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ПЛАНИРОВКА ДОМА И ЕГО БЛАГОУСТРОЙСТВО 


Удачная планировка дома, правильно выбранные разме- 
ры комнат и их удобное расположение не только улучшают 
жизненные условия, но и придают дому нарядный, прос- 
і торный вид даже при пебольшой площади: Поэтому жела- 

тельно, чтобы в доме было меньше темных уголков и кори- 
доров, а умело расположенные перегородки и двери позво- 
лят (когда это нужно) из одной комнаты видеть, что дела- 
ется в других. Таким образом пространство смежных ком 

нат зрительно объединится, ощущение тесноты исчезнет. 
Количество комнат в доме в зависимости от состава и 
. Материальных возможностей семьи обычно колеблется от 
і двух до пяти. Площадь же жилых помещений должна быть 
| такой, чтобы на каждого члена семьи приходилось 9 м2 
Взаимное расположение комнат может быть самым раз- 
Г нообразным. Важно только, чтобы во всех случаях общая 
комната (гостиная) была достаточно просторной (18—20 м2). 
Целесообразная высота помещений 2,4—2,6 м. (При сред- 
ней высоте окна в 1,5 ми высоте подоконника 80см от 
пола над окнами останется достаточное расстояние в 10— 

30 см При этом потолок будет хорошо освещаться.) 

В сельское жилище нельзя механически переносить 
с приемы планировки городских домов или квартир 
азвитое подсобное хозяйство, близость земли и тлавное 
аз жизни людей в деревне накладывают свой отпеч: 
плане овку дома. В первую очередь это касается разу 
ў и и всех подсобных помещений в доме. 

нь важно предусмотреть разумную очеред г 

е отдельных частей дома, Можно заплант 
шим, но сначала построить главы} 


ч остальное. «Расти» дом. 
нь Я В первую очередь обь 
фри ЕЕ дома, а при ней — холодные сени 28 
Отс Е ЗАТЕМ эту холодную часть достраивают 
кладовая о переносят в новое место, из сеней 
о денают переднюю и санитарный узел. Вариантов 
ег быть множество, все зависит от желаний и вкуса 
р оажное значение имеет сантехническое оборудо- 
вание дома. Сегодня нельзя, например, нормальным считать 
наличие на усадьбе только холодной уборной — ямы во 
дворе Устройство туалета в сельском доме, а также душе- 
вой и ванной комнаты вполне современно и необходимо, 


УСТРОЙСТВО ОТДЕЛЬНЫХ ЧАСТЕЙ ДОМА 


Внешний вид дома зависит от общих размеров и про- 
порций всего здания и его частей. Например, среди зелени 
и других усадебных построек всегда красиво выглядит дом 
на высоком цоколе. Его высота опре тся уровнем трун- 
товых вод на усадьбе и обычно колеблется от 40 до 90см. 
Цоколь высотой 80—90 см требует много строительных ма- 
териалов, зато такой дом суше, а главное — для обустрой- 
| ства подпола придется углубляться не более чем на 90— 
| 100 см. В цоколе надо оставить вентиляционные окна раз- 
С “ром примерно 20х30 см, заделав их постоянными решет- 
С/Г тамни стеклами на зиму. 

Шеред началом постройки жилого дома важно правиль 
норопределить глубину залегания Фундамента. Она зави 
сит от промерзания и Вида почвы, состава и уровня грунтох 
вых вод и климатических условий. Например, средняя 
глубина промерзания почвы в Киевской области — 100 см. 

Єтролтельство ведут на различных почвах — глині 
тых, песчаных, крупнообломочных и скалистых. Глини 
прунты водонепроницаемы: они могут быть природнв 
тидроизоляционным слоем, но под действием внешних 
ператур изменяются в объеме. Песчаные грунты (плоти) 
средней плотности) — сыпучие, насыщены водой, слиш 
подвижны. Их называют плавунами. Крупнообломо 
грунты — твердые щебеночные, тальковые и гравийны 
Роды, Скалистые трунты — это пр 
известняки, песчаники и др. При 


(х противоположных сторон фундам. 
проветривания подпола делают отверстия д. 
и. Минимальные размеры = 140х140 мм (можн 
пользовать трубы диаметром 100—120 мм). Размещают 
на расстоянии не менее 150 мм от уровня земли — от 

обеспечиваег хорошую тягу воздуха. На зиму для сохра- й 
нения тепла отверстия закрывают кирпичом или деревяи- — 

ными пробками, обмазывая их глиной. 


т ВО, < Фундаменты из различных материалов могут быть лен- 
ще. лочными (непрерывными) или в виде отдельных столби- 
КОВ. 
‘мо; | Бутобегонные фундаменты крепкие, надежные и долго- 
| вечные. Заполнителем для них служат обломки камней, 
колотые валуны, щебенка, гравий, кирпич-половняк, кир- 
пичный бой и др. При глубине залегания до 1 м дно тран- 
шен уплотняют, потом наливают 5-сантиметровую подушку 
про- 


цементного раствора и кладут наполнитель слоями по 15 
20см. Хорошо поливают каждый из них и плотно утрамбо- 
выватот. Если глубина траншеи превышает 1 м, необходимо 


гени 

дом у 

зун- построить опалубку из досок или щитов. Через две недели =. 
см после окончания работ ее спимаюг, а на протяжении этого 
еъ | времени кладку два-три раза на день поливают водой, 

т Фундаменты из’ столбиков возводят под строения с лег- 
м хими стенами (деревянными или каркасными), поэтому 

) : для стационарных сельских домов они не совсем при 

раз _ годны. 

ие | Во многом вид дома зависит и ог крыши. Уклон ее 

| выбирают в зависимости от климата и характера кровель- 

в | ного материала. На севере, где выпадает много снега, 

\ви- - крыша должна быть круче, на юге — положе. Свесы крыши 

1т0- = Над стенами надо делать достаточно большими, не меньше 


50—60 см. Это предохранит стены от непогоды и придаст 
дому нарядность. 

В сельской местности выгодно иметь теплую, зимнюю | 
мансарду для того, чтобы жить там круглый год, Если дом 
строится с мансардой (это дает в строительстве экономи 
до 20%), то при ширине дома 6,5—7 м крыше надо давали 
уклон 45—50. Тогда в подкрышном пространстве размес 
тятся достаточно удобные комнаты со скошенным по 
х высота может быть немного меньше, чем снов- 

4 м. Некоторые хозяева стремятся об з 
мансардные комнаты с плоским Т 
рышу с переломом, 
осзрокоп 


а> 


е стойки передается 
: з вертикальны 

такой О рые приходится делать из толетых 
‘потолочные 9 ширину. Иногда бывает выгоднее сделать 


у ВС , 
ое перекрытие с упором его в центре дома на 
легко! 


Б КУ. р = 
и остроконечной крыше вся ее нагрузка передается 


стропилами на гаружные ООН Ма внешне 
гораздо привлекательнее, дом аже тоя НЕ И строи 

Лестницу на мансарду строят внутри дома, а чтобы она 
занимала мало места, ее делают довольно крутой и узкой 
(шириной 70 см, со ступеньками размером 19х21 см). 
Иногда лестницу делают с косыми ступенями, располагая 
их под углом друг к другу. Под лестницей может быть 
устроен умывальник, кладовая, место для инструментов и 
Т.д. 

Относительно дешева в постройке и очень удобна в те- 
чение 8—9 месяцев в году остекленная веранда. Но чтобы 
она была не только складским помещением, а действитель- 


НО жилой площадью, ее делают достаточно широкой и 
просторной: не менее 3 м в ширину и 4 м в длину. При 
устройстве веранды, которую, возможно. придется при- 


страивать к уже существующему дому, надо всегда помнить 
о том, что вся ее прелесть 1 лизости к саду; ИЛИ цветнику. 
Веранда — как бы проме очное помещение между ком- 
натами и садом, и ее остекление желательно делать боль- 
шим по площади, с + ами и простыми тон= 
кими переплетами. Вхс д на ве ранду с улицы лучше делать й 
ближе к двери в дом, чтобы больше места оставалось ДЛЯ 
расстановки мебели. На большой веранде дверь может 
быть по середине длинной ст ны, на малой — в торце. 
Веранду лучше всего строить таким образом. На легкий 
столбчатый фундамент пол нижнюю обвязку из 6р 
са или кантованого тонкого ( а размером примерно 
12х12 см, поставить угловые стойки и укрепить на них 
верхнюю обвязку, сл ропила и кровлю. Подоконную доску 
на верандах часто устанавливают на высоте 45—60 см 00 
Пола, т. ©. ниже, чем подоконники в комнатах. Это прош 
Странство зашивают тесом ‹в шпунт» или <в елочку?» 
Между подоконной доской и верхней обвязкой устанавли® 
вают рамы окон, В зависимости от величины веранды 
уГичество элементов рам может быть различным, но В0 В 
‘случаях между двумя открывающимися створками целе 
образно поставить одну глухую раму, а на ее вертик 
стойки навешивать соединение и открывающиеся @ 
ри таком способе вертикальные стойки у всех рам © 


6 


ными сте 


очень большой толщины, 
ратный и привлекательный вид. | + 
ОИ а 
амы можно делать высотой 170—180 см при ш 
9 к 
—55 см. Горизонтальные горбыльки толщиной 2,5} 
траивают в зависимости от высоты рамы через 40—45 с 
Чтобы крыша веранды подошла под свес кровли дом 


пол веранды выгодно опустить на 30 см (две ступеньки), 
ниже уровня пола в доме, 


ЕЕ, Уют в помещении и внешний вид дома в большой сте- м 
он пени зависят от размера и формы окоп и дверей. Место их | 
и). В плане отнюдь не произвольно. От того, где они устроены, 
ая зависит удобство расстановки мебели. Иногда окна и двери 
ть располагают в степах и перегородках так неудачно, что да- 
и же в большом доме негде поставить мебель, Очень важно 
Заранее продумать, где будут стоять кровать и диван, Для а 
ге- І их размещения надо иметь большие участки стен (особенпо | 
бы внутренних перегородок). Иначе может случиться так, что 
ть- | половина кровати окажется под окном и спинка будет 8 
и мешать открывать рамы или же диван вылезет на наличник’ 
ри двери и загородит проход. 7 Ы 
Е Наружные двери целесообразно делать шириной 90 см, 
двери между комнатами — 80 см, в кухню — 70см ив туа- 
шь лет — 60 см. Высота 210 см или 9 м. Двустворчатые остек- 
су: | ленные двери из гостиной на веранду желательно делать 
м- шире (130 см), т. к. они как бы соединяют через веранду 
Гь- дом с садом. Высота их обычно вровень с верхом окон. 
н- Окна должны пропускать много света, поэтому лучше 
ТЬ делать их достаточно широкими, обращенными преимущес- 
ля твенно на юго-восток или ог. При высоте комнат 2,5=26 м М 
ет хороши будут окна шириной 130 см и высотой 140—150 см. 
В гостиной вместо двух обычных окон можно сделать одно 
й широкое, <лежачес» окно размером 200х140 см или даже 
у- 260х140 см. Тогда в комнате будег светло, а фасад дома по- 
то лучится красивее. Застекленная поверхность окон должна 
5 составлять часть площади пола в комнате) . 
2 Многое зависит от вида оконных переплетов. Лучше, 
Ку когда они открываются на всю высоту, без верхних глухи 
с Фрамуг. Такие окна не только красивы, они дают больше 


‘света и воздуха, а также просты в изготовлении, 
_ Наряду с широкими окнами, верандой, пропорц 

ей и другими частями дома крыльцо 6 
постройку и придаст ей индивидуаль 
защищае! от непогоды, но и я 
но Й удобной площадью перед дверью. 


екомендации по благоустройству 
а. И все-таки советуем тем, кто ре 
ры ТЬ строительство собственного дома и не име. 
впервые начат навыков, дабы избежать неэкопома е, 
О Оаных планировочных решений обратиться 


пер она организации, которые обеспечат за определен» 
ету всей проектной документацией. 
т а 


вы кра 
5 го жилищ. 


НАДВОРНЫЕ ХОЗЯЙСТВЕННЫЕ ПОСТРОЙКИ 


Ж 

Рекомендовать что-либо конкретное в том, какие пмен) 

по хозяйственные постронки необходимы, трудно, т.к. ЭТО 
зависит от рода занятий хозяев и личных склонностей, 
Важно, чтобы все хозяйственные строения располагались 
за домом, в одном месте, чтобы к ним был свободный 
подъезд. Желательно также, чтобы они удобно сообщались 
с кухней. По традиции надворные постройки располагают 
или очень близко к дому, или под одной с ним крышей, 
Необходимо знать, что тако. расположение менее гигие- 
НИЧнНо и опасно в пожарном отношении. Поэтому, если 


климат позволяет, их лучше отн сить от дома на расстоя- 
ние не менее 10—15 м 

Для хранения топливны х материалов и мелкого хозяйс- 
твенного инвентаря хорошо имет! отдельный сарайчик или 


защищенный от снега навес. 
К надворным хозяйст нным пос 
летняя кухня, которую сооружалот тизи дома с учетом 
ее удобного расположения с п дсооными помещениями, 
7 Она бывает открытой и закрытой Самая простая открытая 
/ летняя Кухня — это четыре столба, на которых установлена’ 
крыша. Потолок не подшивают. Но, несомненно, отдают 
предпочтение закрытой кухне: лучше защищены от ПЫЛИ, 
ветра и мух плита или печь. Конечно, каждый хозяин 
строит летнюю кухню по-своему. Но есть вещи, без кото- 

рых в любом случае не обойтись. Это — плита на 2—4 кон 
форки, раковина для мытья продуктов и посуды, столе 
шкаф и обеденный Стол, стеллаж или навесной шкафчик 
Желательно здесь же определить место для хранения 2018 
лива Высота помещений должна быть не менее 2,1 м. П 
Закрытую кухню строят из кирпича, камня или дер 
Деревянные стены делают каркасными, с внешней 06 

Кой досками толщиной до 20 мм. С внутренней сторо 
обшивают досками или сухой штукатуркой. Доски м 

не красить, а только проолифить, Об 

| кой шпаклюют и красят, лучше всего поливи 


икам относится и 


Под деревянные каркасные стены делают фут) 
виде кирпичных или каменных столбиков па це- 
м растворе, под кирпичные или каменные стены — 
ъный фундамент, который углубляют на 500 мм и 
навливают на хорошо утрамбованную песчаную по- 
душку толщиной 200-мм. , ч 

Пол на кухне делают из досок толщиной 25—30 мм. На 
них можно настелить линолеум. Потолок подшивают дос- 
ками толщиной до 20 мм или сухой штукатуркой. Доски 
красить и белить не рекомендуется. Потолок, подшитый 
сухой штукатуркой, лучше зашпаклевать и покрасить. 

Нод кухонную плиту делают фундамент из кирпича на 
утрамбованной песчаной основе. Дымоход выводят на 
600—700 мм выше кровли, его надо обязательно отделить 
кровельным железом от крыши и потолка. 

Крыша может быть черепичной, шиферной, металли- 
ческой или деревянной. Иногда кухни покрывают руберой- 
дом, но при нагревании он выделяет канцерогенные ве- 
щества, поэтому его следует изолировать от кухни подвес- 
ным потолком. 


| 
| 


ПЕЧЬ 


На усадьбе можно сложить печь для выпекания хлеба и 
приготовления любых блюд. Это или кирпичная печь, или 
более простая, не требующая дефицитных материалов, — 
засышная (рис. 1). Последнюю лучше обустроить подальше 
от дома и хозяйственных построек. Это даст возможность 
существенно упростить конструкцию, а также отпадет 
необходимость в определенных противопожарных мероприя- 
- тиях. Насыпают песчаную площадку размером 1,5х1,5 м, 
т толщиной 10см, сверху на площадку укладывают кругляк — 

это фундамент печи. Если нег приемлемого камня, на 

песок можно насыпать слой щебня или гальки толщиной 
5—7 см и выровнять площадку цементным раствором. На 
Фундамент устанавливают кожух печи в виде сруба или 
дощатого короба, Он должен удерживать засыпку и обеспе- 
_Чивать частично внешнюю теплоизоляцию. Засыпку (заб 
короба камнем, песком, галькой, щебнем, гравие 

а выполняют до уровня пода (ни 


= С 


2 
в 


>: ороо 


а 5 


г 
= 
@ 


Рис. 1. Кирпичная и засыппая печи: 

1 — фундамент; 2 — выровненная площадка; 3 — 
Свод ниши; 7 — металлическая обшивка ниш 

11 — заглушка; 12 — навес; 13 — ф 


деревянный кожух; 4 — засыпка; 5 = т 
1; 8 — заслонка; 


9 — труба; 40 — перегор 
ормы с хлебом; 


14 — под печи; 15 — уголь; 16 = дымохо 


17 — порожек 


1+ 


На под ставят металлическую топку 


жуху прибив 
ниши, устанавливают трубу, кожух засыпают доверху ка 
нем или другим атериалом. Мета 


(или выкладыва 


лоизолятора и аккумулятор 
камень и гальку плотных 
доломит, диабаз, сланцы не 
® нагревании они растрескиваются. 
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‘для стационарной кирпичной 
так же, как для засыпной, но желательно! настел 
рляком» иначе придется прокладывать слой гидр 
пяции (толь, руберойд) — кирпич гигроскопичен. 
Печь самой простой конструкции кладут с перекрытием 
топки «напуском». В месте перекрытия кирпич уклады- 
ват так, чтобы он выступал вовнутрь, а следующие ряды 
поддерживают этот кирпич и перекрывают зазор. Таким 
способом можно выложить топку шириной до 380 мм и ем- 
костью 4—6 больших хлебных форм. Расход кирпича на та- 
кую печь — 160 штук стандартного размера 250х120х65 мм. 
Кладку кирпичной печи делают не на цементном, а на 
глиняном растворе. За два дня до начала работы глину на- 
до залить ВОДОЙ в деревянном или металлическом ящике. 
Периодически, 2—3 раза в. день, глину следует перемеши= 
вать лопатой. Потом раствор процеживают сквозь сетку с 
отверстиями 3х3 мм, Полученную сметанообразную, массу 
смешивают с 1—2 частями песка, просеянного сквозь сито. с 
отверстием в 1 мм. Чем жирнее глина, тем больше надо 
песка. Хорошим считается раствор без комков, с шерохова- 
той поверхностью — он не прилипаег к лопате и легко вы- 
ходит из шва при надавливании на кирпич рукой. 
Кирпич перед кладкой следует вымочить в воде до 
полного насыщения (прекращают выделяться пузырьки 
воздуха). Это повышает сцепление кирпича с раствором и, 
соответственно, твердость кладки. 


УХОД ЗА ДОМОМ И ЕГО РЕМОНТ 


Ни для кого, не секрет, что долговечность и красивый 
вид дома зависят от правильного ухода за ним и своевре- 
менного ремонта. Следует отметить, что при ремонте не 


стоит экономить на приобретении хороших материалов, т. 
| К. эти затраты со временем непременно окупятся, На= 
| пример, заблаговременно окрашенная железная крыша 


избавляет на 3—4 года от необходимости при каждом дож- 
р де заделывать проржавевшие места. Если же ве покрасить 
краской на натуральной олифе и правильно за ней уха- 
живать, она может прослужить 20 и более лет. 
 Шобелка и окраска оштукатуренных внутренних стен 
 известковыми красками служат одним из основных видо 
отделки помещений в условиях села. Для побелки приме 
ся водный раствор извести. Прибавляя к этому р 
стойкие к щелочам пигменты (красящие веп 
‚известковую краску. Для приготовления 


. ш 53 


; ть и гасят ее добав 
Р енную извес 

сые 5 ен этот раствор процежи, 
" онык покрытий значительно, возраста 

Ь ить поваренной соли. Поэтому в ведре 

аар куда намечено наливать раствор, пред. 

ЭЦ Е. о 100—200 г поваренной соли (на 

аритель Е 

Рахо ой побелке потолков, стен, отопительных 

тых лате), сажей, дымом, ИХ предварительно 

а промыть крепким раствором стиральнои сол 
а А а о ее 

Го ше темпые пятна будут просвечиваться сквозь пов 


тонким слоем гашеной извести в смеси 9 разбавленными В 
горямей воде квасцами (на 1 л воды 80—50 г квасцов); 
После высыхания слоя можно приступать к побелке. Она 
получится прочной только в том случае, если оштукатури= 
ваемую поверхность увлажнять (кистью или губкой). Если 


давно побеленные поверхности стали шероховатыми и есть 
признаки того, что они могут потрескаться, их нужно. 
протереть раствором, содержащим 30 1 квасцов на 1 л воз 
ды. Лишняя известь при этом удаляе а поверхность ста- 
новится белой. 

Для ремонта растрескавшегося от гукатуренного потол- 
ка можно воспользоваться смесыо изве гкового молока 


(раствор извести в воде) с К 
алебастра в воде. | 

ў Штукатурку на впешпих стенах дома нужно ремонтиро- 
вать при появлении первых ефектов, т. к. даже небольшие | 
трещины в дальнейшем приносят большой вред и вызыва» | 
ют необходимость в более кру г ремонте. Через трещи» 
НЫ под штукатурку попадает Вода, дрань начинает гнить, 4 
металлические части ржаветь. Ослабевшую и отставшую, 
штукатурку удаляют, поврежденную дрань либо обрезают» 
либо обламывагот, причем концы ›ровой драни закрепе 
пяю гвоздями, Ремонт внешней штукатурки производится 
таким же раствором, каким производилось первоначальное 
Оштукатуривание стен. 
Для предохранения от: атмосферных воздействий, утеши 


. ления и улучшения внешнего вида стены сруба иногда 
обшивают строганым тесом или короткой «тарной» доще 
кой. Обшивку прикрепляют горизонтально или <в слоі 
на прибиваемые вертикально бруски. 
МЕ Орощей се отделкой деревянного дома и н. 
остроек может; быть Окраска их различными атмо 


стойкими красками. Они не только придают поверх 
12 


ои водои или раствором 


белку. Шосле этого высохшую поверхность хорошо покрыть 


0" 


< ка 


‚внешний вид, но и образуют прочную пла 
защищает дерево от гниения, а металл. от ржавчи! 
 Тустотертую масляную краску перед работой разбав 
ют олифой до сметанообразной консистенции. На і кг 
ки требуется 0,5—0,6 кг олифы. Густоту готовой к употр 
лению краски считают нормальной, если краска стекает с 
мешалки тонкой непрерывной струйкой, а во время пере- 
мешивания булькает. 

Рекомендуется п более дешевый состав краски. На 1002 


м воды берут: медного купороса — 7 кг, алюминиевых квасцов, 
ыр — 7 кг, муки ржаной — 7 кг, соды каустической = 0,25 кг 
МИ или мыла 0,5 кг, красителей (мумия, золотистая охра или 
ці В другие земляные краски) — 15 кг и олифы — 8кг Одного 
Ов), литра такого состава достаточно для окраски 3—4 м2 по- 
Она верхности стен. 
Ури- Окраска внешних частей жилища не представляет затруд- 
Еслу нений, если придерживаться нескольких простых правил. 
есть = Окрашивать внешние части дома нужно в сухую и не- 
Жно | жаркую погоду. Не допускается окраска в сырую погоду и 
0 | после дождя. 
ста- Прежде чем приступить к окраске любой поверхности, 
ее необходимо подготовить Старую краску, которая отста- 
ег и шелушится, удаляют, ослабевшую и растрескавшуюся 
Гол замазку в оконных переплетах заменяют новой, поверхнос- | 
тока ти с неровностями и углублениями сравнивают и зашпак- 
ром | левывают. Окрашиваемая поверхность должна быть чистой, 
Г иначе окраска будет недолговечной. В случае, если дере- 
гро" вянные стены красят впервые, их предварительно нужно 
ние Огрунтовать для закупорки пор дерева и лучшего ецепле- 
НЕЕ | ния наносимых слоев краски. Под масляную краску обыч- 
Е но применяют масляну; огрунтовку, состоящую из олифы 
и (1 часть) и густотертой масляной краски (1—0,5 части). 
ба Грунтовочный слой должен сохнуть не меньше 2 суток. 
у. краску рекомендуется делать 2 раза, но если ранее 
ЮТ, окрашенная поверхность находится в хорошем состоянии, 
еп” Одного слоя краски вполне достаточно. Не следует одним 
гся Толстым слоем краски заменять два, иначе окончательно 
0е ^ высохшая поверхность получится морщинистой. Если на= 


Носят два слоя краски, первый должен сохнуть 3—4 дня. 
Окраску жилища начинают со стен, причем с само 
верхней части северной стороны дома. Красить нужно по 
всей длине стены или, в крайнем случае, до наличника пер- 
го окна. Не рекомендуется наносить узкую полоску с 
низу, иначе могут образоваться потеки. 
лее гладкой поверхности ‘краску наносят. 


атем соединяют одним длинным, 
зигзагообразным движением. 
б деревянного дома был обшит доска 
‘или «в елочку», сначала окрашивают ме 
досок, а затем сами доски, причем сразу 2— 
топерек. Для окраски лучше всего применять 
сть, обвязывая её волосы для упругости шпагатом; 
 Окошиые рамы предпочтительнее красить в бе 
цвет. Для нанесения краски на поверхность кисть до П 
‘вины волоса опускают в краску. Далее концом ее кас 
оконного переплета на некотором расстоянии От стекл. 
ку с кистью слегка поворачивают до образования в ну 
Части кисти острого конца. Поддерживая волос кисти в 
ком положении, ее равномерно продвигают вдоль переплі 
Шри окраске филенчатой двери, чтобы избежать п 
Ков, сначала красят филенки, затем обвязки и в заключе- 
ние — средники. 

Когда окраска закончена, кисти нужно обязателы 
мыть в двух растворах скипи 
Кисти н предохранения от п! 
плотную, бумагу и завязывак веревочкой. Оставшуюся 
краску выливают в пос уду да ее брали, на поверхность, 
наливают тонкия слой скипидара и ти воды, что предотвр; 
тит образование твердой пленки на поверхности. А 

Сохранность дома в значительной степени зависит и от 
состояния крыши. Остановимся на паиболее распростра- 
ненных кровельных м 


атериалах и способах настилки кры: 
ши, 1. к. без знания этого иногда 


трудно произвести даже 
небольшой ремонт кровли. 

Популярным кровельным мате 
тоцементные, или асбофанерные, плоские плитки и волние- 
тые листы. В’ обиходе их называют шифером. Шо срав 
нию с другими кровельными материалами асбофанера 
огнестойка и не требует больших затрат на установку 
текущий ремонт. К недостаткам се следует отнести отн 
тельно небольшую прочность. От длительных дождей 
может отсыреть, а дерево обрешетки в местах соприко 
вения с ней может начать гнить. Плоские плитки под 
нием высокой Температуры иногда коробятся, поэто 


именять в районах с жарким клима 
а об 


10 ВЫ 
дара. Для сохранения Формы. 
ги трязи ее завертывают в. 


‚ ОТК\ 


риалом являются авбее 


‘ывать нижележащие на 10- 
"ше делается перекрытие, | 


зонтальных рядах листы укладывают внахлестку на целую. 
волну или полуволну. На конек крыши и ребра укладыва- 
ют специальные коньковые листы, в крайнем случае можно 
использовать доски. 

Для крепления листов применяют специальные шифер- 
Т ные гвозди. Шри пользовании обычными твоздями под их 
Оо, головку подкладывают две шайбы: верхнюю — из обрезков 
тс оцинкованной кровельной стали, нижнюю — из толя или 
"ру. руберойда, или же просто квадратики из старой велоси- 


“ней педной покрышки. Для предохранения головок обыкновен- 
та. пых гвоздей от коррозии их покрывают олифой и сурико- 
ета вой замазкой. Гвозди забивают в местах соединения листов 
Оте. и обязательно в гребне, по ни в коем случае пе в углубле- 
әче. НИИ. 


При уходе за шиферной крышей ходить по ней нужно 
| осторожно, лучше — по специальной доске с планками для 


ВЫ. | упора снег сметат» только метлой а не лопатой, периоди- 
мы | чески проветривать чердачное помещение. Ремонт такой 
Тв крыши обычно состоит’ в заделке мелких, небольших тре- 
Ся щин и отколов цементным раствором, состоящим из 1 час- 
ТЬ ти цемента п 2 частей песка 

7а- Покрытие крыши плоскими плитками обходится доро- 
| же, да и процесс этот значительно труднее. Поэтому произ- 
от водить эту работу самостоятельно не рекомендуется. 

С Самой долговечной крышей считается крыша из чере- 
Е: пицы. Она очень стоика к огню, атмосферным и химичес- 
А ким воздействиям, проста в ремонте н дешева в Эксплуа- 


тации. Ограниченное ес применение объясняется большим 
весом черепицы, который обус 'овливает необходимость В 
С- очень прочных стропилах и обрешетке. Кроме того, чере- 


г пица очень хрупкая, что затрудняет уход за крышей в зим- 

>- нее время. Во время оттепелей плохо обожженная черепица 

а впитывает в себя влагу и при дальнейшем замерзании раз- 

и рущается. Если крыша имеег большой наклон, значение 

г последних недостатков значительно снижается. 

л Довольно распространенной является стальная (окелез- 

я пая) кровля. Ею можно покрывать крыши любой конфигу- 

= рации. Соединения между листами абсолютно непроницае- < 
. Мы для воды, в результате чего плотная и ровная поверх= 


ность дает возможность покрывать крыши е незначитель- 


можно ходить, счищать с нее снег лоп 
‘таткам такой 
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Ня стальные листы так называемого цор, 
И п кованного железа размером 142х71 см, ве и 
а железной кровли настолько сложна, 
изводится ТОЛЬКО профессионалами. 
Е авило, перед настилкой новой кровли из д ; 
т покрывают олифой С двух сторож Пу 
і о нужно пользоваться только Бзісохоҳа Іественной 
фой. Затем кровлю необходимо без промедления ПОҚ 
сить. Для подмазывания гребней и фальцев можно рекомо н 
довать замазку следующего состава: просеянного и прос 
шенного мела — 610 г, железного сухого сурика = 15008 
олифы натуральной — 140 г Замазку наносят деревяпнь і 
или металлическим шпателем. Последние мазки кис 
пужно делать вдоль гребней, т. е. по скату кровли. н 
Наиболее распространенными красками для Крыши, 
являются свинцовый сурик (смесь окиси и двуокиси (907778 
Ца), мумия или железный сурик. Реже употребляется зеле | 
ная краска медянка в соединении ‹ ципковыми белилами, 
На 1 м2 поверхности крыш ‚ебуется: олифы — 30 т 
грунтовки (первый слой Я окраски (второй слон) =. 
80 12, Шеред нанесением +: окраски грунтовоч- | 
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ТЬЮ) 


НЫЙ слой должен как сл. ‹нуть. Окрашенную 
суриком кровлю снова кра 


рас ‚ 2—3 года, медянкой = 
через 6—8 лет, | 

Тесовуло крышу насти 
крыши, из двух рядов и! 
толщиной 25—30 мм. Ниж: { досок укладывают таку 
чтобы выпуклость годовых колец была направлена вверх 
а при укладке верхнего ряда ‘ооорот, вниз. Чтобы при 
Усыхании доски не растрескивалиср, нижние доски приби 
вают одним твоздем, а верхние по краям — двумя. Исполь? а 
Зование оцинкованных гвоздей увеличивает срок службы 
кровли. Сверху к обеим сторонам конька прибивают д00 

та кровля непрочная, т, к, намоченные доски разбухают 
Усыхают и коробятся. 
ля временного покрытия надворных хозяйственных 
построек можно с успехом применять рулонные материалы 
толь и руберойд. Их настилают по сплошной опалубке й 
быля и теса; 

Толь настилают на крышу в зависимости от предп 
таемого срока службы в один или два слоя, паралд 
ервом способе В 
внизу крыши, следующий лист ряда 3 
деу, Материал прибивают к опалубке толевым 
а иногда, дополнительно Укрепляют рейками, при 
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ндикулярно коньку | 
енно сосновых досок | 


вдикулярно коньку на расстоянии 0,5—1 м друг 
Тастилка перпендикулярно коньку производится т 
деревянным треугольным или полукруглым рейкам, пр, 
биваемым к опалубке гвоздями. Расстояние между бру 
ками должно быть на 10см меньше ширины полотна толя, 
Края полотнища могут заходить за треугольные бруски и 
прибиваться к ним толстыми гвоздями внахлестку или по- 
крываться сверху колпаком из узкой толевой ленты. Двух- 
слойное покрытие делается точно так же, только. после 
3 наложения каждого листа его покрывают возможно гуще 
Ым горячей смолой и, пока смола не застыла, накрывают вто- 
љо рым слоем. Е 
Более долговечна, чем толевая, кровля из руберойда. 
Эту кровлю настилают, как правило, в два слоя: сначала 


Ши опалубку покрывают слоем пергамента, затем руберойда. 
1н Лучше всего настилать на нефтебитумной мастике. Шбверх- 
ле- ) ность руберойда предварительно очищают щеткой, 

ИИ, В конце кровлю из рулонных материалов покрывают 
г, горячим битумом. Просмаливапие делают до 1—2 раз. Из- 
Ы за педолговечности таких кровель их приходится ремонти 
БЫ Ф ровать чаще, чем другие. Большое значение для сохраннос- 


ти имеет плотное приле 
ую сильный ветер не поддув: 
= Небольшие местные повр т — дыры, пробоины = 
ремонтируют, наклеивая на заплаты из тех же мате- 

ку рналов на горячем битуме или мастике. Заплату сверху 
| покрывают 2—3 раза горячим битумом или мастикой 


ние кровли к опалубке, чтобы 
под листы и не отрывал их. 


ок з 
к | ПЛАНИРОВКА 
х, ] Правильная застройка и планировка усадьбы — обяза- 
и тельное условие содержания ее в хорошем санитарно-гигие- 
ом & ническом состоянии. Естественно, что каждый хозяин вы- 
ь- бираег для себя более приемлемую планировку, хотя есть 
Ыы № определенные правила. Желательно, чтобы хозяйственный 
и. 1 двор не прилегал непосредственно к «чистому» двору, что- 
т, бы скот и птица не проходили через участок, расположен- 
| ный возле дома. Можно рекомендовать следующую, целе- 
х Е сообразную планировку усадьбы. Жилой дом расположен 
= Е не ближе чем в 12 м от помещений для животных и на 


расстоянии не менее 6 м от границы улицы. Перед домом 
устроен палисадник, в котором высажены цвегы. Вс. 
ая территория за домом отведена под фруктовые т 
оративные деревья и огород. Летняя холодная убор 
одится рядом с хлевом. Тут же поблизости устроены. 

компостной кучи и навоза. На усадьби 
хранения продуктов. 


ДОРОЖКИ 


бу 
нем вымащивать дорожки, необходимо оп 
з 


е те. Они должны оеду 


Е рациональное размещен 
ТЬ 


лі 

адьбы. а сус 

аи площадки покрывают искусственным 1 
о 


одными материалами (рис. 2). Края дороже 
пр материалов — щебня, гальки — укрепляют 20рдюро 
из бетонных блоков, кирпича-клинкера или камня, Ща 


заполняют цементным раствором (рис. 3). 
ЕН > смотрятся т жк з дерев; е 
Очень хорошо смотрятся дорожки и деревянных Крук 


ляков диаметром от 5 до 20 см, длиной 8 см. Перед Уклад. 
КОШ ИХ надо «выкупать» в олифе, машинном масле ШЛИ В 
лобом другом антисептике. Под дорожку выкапывают 

глубиной 20—25 см, дно его засыпают песком или гравием, 
Песок следует насыпать слоями, хорошо полить водой И 


слой измельченного гравия. (Сначала 


утрамбовать. Сверху - 
диаметра, постепенно 


устанавливают кругляки максимального 


Рис. 2. Образцы Разиого строе 
для дорожек и способы тель а 
т го укла 


а 


О рар 
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Рис. 3. Конструкции покрытия дорожек (размеры в см): 


1 — бетонные или керамические плиты (шов заполнен грунтом или песком), 2 — песок или 
толченый шлак; 3 — кирпич-клинкер; 4 — каменные плиты правильной или неправильной 
формы; 5 — грунт, укрепленный твердыми материалами; 6 — утрамбованный щебень; 


7 — цветной щебень, гранитный отсев или галька (утопленные в основу); 8 — грунт, укреп- 


ленный цементом; 9 — уплотненный грунт с утрамбованным щебнем 


переходят к более мелким, последние уже забивают. Поэто- 
МУ кругляки малого диаметра заготавливают с заострен- 
ными краями. Чтобы дорожка была плотной, ее края 
укрепляют досками. Важно установить кругляки так, чтобы 
они не выступали один над другим. 

— Для небольших дорожек можно использовать плиты 


или шестиугольные — укла 
ные, У озу шириной 8—10 см. Е Т 
па Сас жет быть разной. Интересны д рожки 
сжду плитками а бому сделанными швами. ривл 
‘расширенными, ока или площадка из НОЛЬ швах ко. 
каег внимание д Е; Шов рекомендуется делать ширина 


гет трав: Ы 2 
торых ты трава плохо будет расти, в большем = 
4—5 см: в на Шзы между гладкими плитами МОЖНО, 
ее могут же и цветным щебнем, каменным Углем, 

а 


не Гакой шов для крепости надо Залить 
морс ё ь и 
Е 6 цементным раствором. 


ИЗГОРОДИ 


Хорошая ограда не только защищает посадки на усадь. 
бе, но и украшает ее. Ограды могут быть различными: 
сплошные, дощатые, сквозные из штакетника, жердей, 
кольев или прутьев, из естественно растущих ВЫЮЩИХСЯ 
растений и густых кустарников. Выбор той ИЛИ ИНОЙ Изго- 
роди должен исходить из ее назначения и соответствовать 
общему виду дома. 


Основой любой искусственной ограды являются стол» 
бы. От их качества зависят прочность и долговечность ог- 
рады. Наиболее распространенные обычные породы дере- 
вьевй такие, как сосна, ель или оси а, загнивают в земле 
через 3—5 лет. Береза выходит и роя еще быстрее. Ч10- 
бы продлить срок службы столбот › их нижние концы пе 
ред опусканием в ямы 0б\ ют на костре или пропи= 
тывают креозотом, смолой или специа ным антисептичес- 
ким составом. Некоторые породы деревьев и сами хорошо 
сопротивляются гниению — дуб, кедр, кипарис, орех 


Однако самыми надежными и экономичными являются 
легкие железобетонные столбы. 

Заборы Можно устраивать из нескольких длинных, гори” 
зонтально расположенных брусков, досок, жердей или же 
из более коротких Узких обрезных тесинок — «штакетиня 
торбыля или кольев, укрепленных па двух продольных 

"Очень хороший вид имеет забор из кругляка, построена 
ный на склоне. Кругляк Может быть как с корой, таки! 
нее. Необходимо только Учитывать, что кора на ‘стволе 
рева, которое срублено Зимой, держится несколько ле 
защищает его, в то время как оголенная древесина не 
крепкая. Поэтому ее следует импрегнировать против Пл6 
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рыть бесцветным лаком. Те части кругл; ) 
глубляются в землю, также необходимо обраб 
тветствующим образом. я 
Интересна так называемая охотничья изгородь = креп 
ХИЙ забор из разрезанных вдоль и перекрещенных жердей. 
Столбы должны стоять на расстоянии 2—2,5 м один от 
другого. Длина жердей несколько большая, чем высота не- 
сущих столбов. Верхние и нижние планки изгороди всегда 
устанавливают горизонтально независимо от характера 
рельефа, Жерди нужно распилить вдоль пополам, а кору 
снять. 

. Забор из хорошо обработанных толстых досок имеет 
особенно красивый вид, если они тщательно подогнаны, а 


Усадь. сама его конструкция отличается простотой, 
ными; Любую изгородь желательно окрасить. Это предохранит 
‘рдей, се от гниения и придаст нарядный, красивый вид. Лучше, 
ЩиИхХся конечно, это сделать масляной краской, но она обходится 
_ИзЗго- довольно дорого. Более дешевым красителем служит кра- 
зОВать сочный состав, который готовится следующим образом: на 
3 ведра холодной воды размешивают 1 кг ржаной муки и 
СО кипятят, добавив 1 кг железного купороса, 1 кг соли и 10 Кг 
р сухой минеральной краски, например, железного сурика 
ть ог- или мумии. Хорошо покрывать изгороди креозотом, кото- 
ко ри придает им характерный коричневый цвет. Нужно 
только иметь в виду, что в да ›нейшем на поверхность 
Что- Дорытую креозотом, не ложится никакая краска Еа 
ы пе- удет просвечиваться. 
ропи- И все же, особо красивый вид имеет зеленая, «живая» 
чес изгородь. Изменяя сорта кустов, способы их подстригания, 
рошо высоту и густоту, можно создавать самые разнообразные 
рех, композиции. Растения нескольких видов высаживают с 


учетом их потребностей в солнечном свет 


я е, влаге и т. д. 

І Если зеленая изгородь должна быть очень плотной, то кус- 
у ты необходимо использовать тернистые. 

гори! Высаживая «живую» изгородь, следует учесть, что она 

тже занимает большую площадь, 


М чем деревянный или решет- 
чатый забор. Такую изгородь нельзя высаживать вблизи 
лиственных деревьев, которые имеют длинные и мелкие 
корни (береза, тополь), а также рядом с грядками с водо- 
любивыми культурами. Чтобы зеленая изгородь не расші 
лась, на расстоянии 20 см от кустов и на тлубине 30 
ЖНо выложить бетонный бордюр, Сверху он долж 
ить прикрыт 5—6-сантимегровым слоем чернозема. 
«живой» изгороди используют следуют 

в. Акация желтая — кустарник выс 
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засухе, теполюбивый, неприхотливый к 
й к з 

1 и ит морозы, А, 

хоро о трлопзый декоративный кустарник Т 
„ Бе К ормы Рекомендуется садить вдоль дорожек 
образн 


°— Боярышник обычный — о, Выс 
3 1м. Цветет белыми и розовыми ці аи, 5 

Терни белоплодный — кустарник Высотой до мев а 
ми кроваво-красного цвета. Хорошо КО па влажных 
грунтах, тенелюбивый. Легко переносит подстригание, 

Кизильник блестящий — имеет блес гящую зеленую | 
Листву, которая осенью становится темно-красной. Реко. 
мепдуется для низкой изгороди. 1 

Самшит — вечнозеленый кустарник с блестящей темно- 
зеленой листвой. Из него создают низкие (до 1 м) изо. | 
роди. Хорошо переносит подстригание, но не любит дыма и 
пыли. Зимой требует укрытия. 


ВОДОСНАБЖЕНИЕ 


Для получения хозяйственно-питьевой воды исполь 
Зуют подземные воды, источники или открытые водоемы. 
Полив освоенных Участков осуществляется в основном из 
подземных источников. Для Этого устанавливают шахтные 
или трубчатые (буровые) коло щы, которые ‘оснащают глу- 
\ бинными насосами. Иногда для полу чения воды исполь 
зуют местные открытые водоемы, па берегу которых обу- 
страивают небольшие насосные станции или устанавли= 
вают насосы для подачи воды. В обоих случаях по поверх» 
ности земли прокладывают водопроводную сеть, которая 
Функционирует только при условии плюсовой темпера: 
Туры. Остальное время такой водопровод использовать 
Нельзя: трубы могут разорваться от замерзшей в них воды» 

Оэтому стационарный водопровод желательно прокладва 
вать под землей, ниже глубины замерзания почвы, 
А маи ространенным и гигненичным слао 

озаистнепно питревой Воды является устрой 
На усадьбе. Если он 


пользовать сырую воду 
"6 доброкачествен ности Поэт 


22 


тиологической службой. | р, 
строенный или старый отремоитированный 
надо обязательно продезинфицировать. Сначала от- 
чивают воду, убирают ил и мусор, потом стенки колодце Ў 
о возможности протирают и густо сбрызгивают 3 ным 
раствором хлорной извести. Когда колодец наполнится д 
первоначального уровня, в него ао осветленны! 
раствор хлорной извести (1 ведро! на 1 м воды), перемеши- 
вают воду жердью и закрывают крышкой ла 6—8 часов. ПО- 
ТОМ воду откачивают до тех пор, пока пе исчезнег запах и 
привкус хлора. Ы = 
Индивидуальный водоразборный колодец оборудуют на 
1 самом высоком месте и обеспечивают отведение талых и 
у дождевых вод. Туалет размещают ниже его по рельефу на 
ы расстоянии не менее 12 м. При выборе места для колодца 
следует учитывать удобство подхода к нему. Колодец 
коллективного использования размещают на меже или бли- 
) же к проезжей части улицы. 
доемы. Шеред обустройством колодц 


= чить геолог чески словия, 
с бо 
са Б, глуб М, 


а необходимо также изу- 
чтобы колодец был, можег 
но с большей отдачей воды. В за- 


висимости от почвы выбирают и способ проведения работ: 
от лу механическое или ручное бурение, механическое копание 
и котлована с дальнейшей засыпкой, ручное копание. 
х 00у 


САНИТАРНЫЙ УЗЕЛ 
Правильно расположенный 


тельной степени определяет удобство жилья. Шри строи- 
тельстве нового дома, конечно, лучше всего присоединить я 
санитарные устройства к общей системе Р 


водопровода и} 
канализации, но если такой возможности н 
оборудовать теплые уборные 


‚ Учитывая возможность после“ 
дующей канализации (рис. 4) 

Теплая уборная, так называемый люфт-клозет, распола= 
тается за кухонной печью, чтобы газы Уборной могли уда- 
ал, проходящий рядом | 
енг он отделяется 0 


сапитарный узел в значи» 


2 


т 1 а, имеет поперечное с. 

20 Ы СМ и проходит под полом уборной, Од 

ла Д ную яму, а другой пол 
ой печи, Которая, постоянно, подогр евг 


2 


1 
3 


— сиденье: — 


– 


1 — вентиляционная труба; 

глиняная подушка: 3 — смкость; 

Т. Смкость для торфа. земли 
(размеры в см) 


2 прие\ 
1 ; мная воронка: 
Железобетонная емкость в 


Рис. 4. Типы ТУалетов 


с бревно; 
“кость выгреба 


25 
рые Фундамент дома; 
— кр Иляционная труба; 
Рышка; 4 сиденье; 


ЧИ, ый 


тягу. Выгреб люфт- 
щаемым, каменным или бетонным, у 
я чистки выгреба располагают на 20 см ниже ] в- 
земли. После чистки люк плотно закрывают крышкой и 
‘засыпают землей. 
_ Помещение люфт-клозета должно быть светлым; внизу 
двери делают отверстие с решеткой для впуска свежего 
воздуха. Так как люфт-клозет хорошо работает только при 
топке печи, рекомендуется им пользоваться лишь в зимнее 
и холодное осеннее или весеннее время года. Перед наступ= 
лением теплых дней выгреб очищают, дезинфицируют, 
На летнее время устраивают наружную уборную с ящи- 
ком или выгребом. 


УТИЛИЗАЦИЯ ОТХОДОВ 


На усадьбах накапливаются различные отходы животно- 
тои растительного происхождения. Они содержат большое 
количество органических веществ, которые в теплую погоду 
быстро загниваюг и выделяют тазы, вредящие здоровью. От- 

І ходы — хорошее место для размножения и проживания мух 
и грызунов, переносчиков болезней. Своевременно неуб- 
ранные отходы засоряют почву воду. В то же вре- 
мя отходы = ценное органическое удобрение, которое 
желательно, после определенной обработки, возвратить в 
трунт. Однако при этом сл ует придерживаться некоторых 
правил. 

Ни в коем случае не следует использовать необеззара- 

женные отходы. Недопустимо выливать и закапывать жид- 

кие бытовые отходы на территории усадьбы или вблизи 
нее. Нельзя также сжигать отходы: они дают много про- 

ЛУктов неполного сгорания, что плохо влияет на здоровье 


людей, к тому же это запрещено правилами пожарной безо- 
пасности. 


В неканализированных усадьб 
ды собирают в водонепроницаемые выг 
Твердые бытовые Отходы сортируют 
| ДЫЙ вид в отдельное ведро или к. 
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ХРАНИЛИЩА ДЛЯ ФРУКТОВ И ОВОЩ 


Самыми распространенным ВИО такие прос 11 
носительно дешевые в строительстве хранилищ ти 
Е алы, погреба, кагаты (бурты), рае а также о ко 
ные ямы. Для них существует несколько общих требова ше 
ний: ОНИ должны иметь НН приспособле, Е г 
чтобы в случае необходимости проветривать помеще У = 


одновременно снижая или повышая температуру И влаж 3 
пост» Шомещение должно быть относительно сухим. | зе 
Шодвалы строят под жилыми или хозяиетвенными 


а по: по 
мещениями. У них должны быть утепленные двери ИИ Ез 
люки, которые плотно закрываются. Окон может и не быть, 3- 
но в подвале обязательна вентиляция с выведением верти- С 
кальной вытяжной трубы длиной до 1,5—2 м. Потолок и Е 
стены — из кирпича, железобетона, пол — земляной ИЛИ и 
асфальтированный. Для хранения отдельных видов продук- Вл 
ции односекционные хранилища перегораживаю ва от ва 
дельные камеры досками или синтетической пленкой, 35 

Погреба можно строить под помещением или отдельно и. 


в саду. Если погреб делают под жильем, то из него в аа 
наты может попадать влага, появляется неприятный залах 
Поэтому в погребе обязал о-вытяжная вени 
ляция. Внешнее укрытие долж жно защищать про- 
дукцию от дождя, снега и затек ды 

Кагаты (бурты) — эт П] наземные временные 
хранилища для картофеля, корнен тодов и капусты. Лук 
чеснок и другую плодоовощнузю продукцию тут держать 
нельзя. Строят кагаты на ровной площадке различных раз, 
меров — зависимо от количества продукции. Укладывают 
высотой до 80—100 см, шириной до 1,215 ми длиной 07 
З м и больше. По низу кагата для вентиляции выкапывают 
канавку шириной 20— см и такой же глубины. Сверху 
прикрывают ее деревянной решеткой с щелями не более 
2—3 см. Вместо канавки можно использовать и деревянный 
решетчатый воздухопровод в виде треугольника. На канав 
ку ставят вертикальную вытяжную трубу такой высоты, 
к а за продукцию и укрытие при 
сбитый из Бсср У, па вытяжиу1ю! трубу наклады Е 
вода, Уложени треугольник, чтобы не затекала до 

5 ую продукцию закрывают слоем сухой 6 


мы (пшеничной ил Й 
29 г ли ржаной) 30—40 см и сверху © 
земли 50—60 см, чтобы п ) н 


одукция не промерзала. 
т К Пр ромер , 
. ораншен от кагатов отличаются тем, что их делают» 
И ЯМЫ, в земле Разм Е Ба 7 

2 3 “ерышраншеп: глубина до 1 м, Ш 
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К 
м. 


3—5 м. Укрытие может быть зе ТЫ 
на продукцию кладут сначала слой сол г 
0и), а сверху укрывают землей. Вентиляция в 1р: 
если продукция будег пересыпана песком или зем 
лей, не нужна. Если картофеля, корнеплодов или капусты 
немного, то их можно хранить в круглых ямах с переслаи- 
ванием землей или без нее. Укрывать нужно соломой и 
землей или только землей. 

Все хранилища в конце сезона хранения необходимо 
подтотовить для новой продукции — выносят все остатки, 
выметают мусор и землю. Там, где пол земляной, снимают 
3—5-сантиметровый слой земли и выбрасывают ее, а на это 
место насыпают чистый речной песок. Доски, полочки, 
жерди снимают, выносят во двор, на солнце, хорошо моют 
и сушат. Стены и потолок обметают веником и протирают 
влажной тряпкой, хорошо провегривают и также высуши- 
вают на сквозняке. Помещение после этого опрыскивают 


| 3 %-ным медным купоросом (2—5 кг извести на 10’л воды), Г 
но и снова хорошо просушивают. | 


гы (то. 


ПОДБОР ПОРОД И СОРТОВ ПЛОДОВО- |. | 
ЯГОДНЫХ КУЛЬТУР 


Размер приусадебного сада определяется величиной | 


Участка и возможностью выполнения своими силами работ | 
в пем В северных районах Украины можно рекомендовать 
такой примерный состав пло ‘свых деревьев и ягодников 


(на площади сада в 0.08 —0,10 га): 10 яблонь (в том числе 
5 зимних, 3 осенние и 2 летние), 2 груши, 8 вишен и Слив, 
40—50 кустов ягодников, в гом числе смородины = 15% 
20 (из них черной смородинт -15, красной 3, белой 2) 
крыжовника — 10—15 и малі - 20 кустов; 250—300 куст 
Диков земляники, Также цел ‚разно культивировать 
черноплодную, мичуринскуло, 


пли невежинскую, рябину. 
В южных районах страны ц 


елесообразно иметь следую- 
щий состав сада: 8 яблонь (в том числе 4 зимних и 10 | 
2 осенние и летние); 2 груши; по 2 айвы, сливы, абрикоса, 
персика и вишни (или черешни); 20—30 кустов винограда} 
300 кустиков земляники. ў 


акой состав насаждений в приусадебном саду вполне 
обеспечит среднюю семью плодами и ягодами в течение 
Круглого, года, Учитывая нижеприведенную среднюю уро | 
жайпость плодовых и 200991000904 культур, достигших полного 


возраст; У ау т а и 
с ты (в килограммах с 1 дерева или куста, а земляники 


10 


Яблоня. . 60—70 Персик сю 
.. 60—70 Смородина черпая и 
Е: 20—30 белая о 0 
1015 Смородина красная , 
5-5 20—30 рыжовиик , аа 
. 30—40. Малина, ИИ: 
30—40 


Земляника 
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овые и ягодные растения дают более въ 
перекрестном опылении. Поэтому надо, ч 
да была представлена в саду не менее чем дв; 
сортами, 

Для приусадебного сада можно рекомендовать следую- 
щие сорта плодовых и ягодных культур. 

Яблоня: летние сорта — Папировка, Яндыковское, До- 
нешта, Боровинка, Млеевское летнее, Шафран летний, 
Мельба, Старк Эрлист; осенние сорта — Кандиль синап, 
Прима, Сентябрьское красное, Подольское, Октябрьское 
Дуки, Пепинка литовская, Пепин шафранный, Пепинка з0- 
лотистая, Ренет ландсбергский, Мекинтош, Уэлси, Слава 
победителям, Антоновка обыкновенная, Лобо, Спартак; 
зимние сорта — Кальвиль снежный, Джонотан, Ренет Си- 
миренко, Голден делишес, Зимнее Плесецкого, Кортланд, 
Старкинг, Заря Подолья, Киевское зимнее, Делишес, Ка- 


ШОЙ Й Й 
а. невское, Стар кримсон, Кальвиль донецкий, Банан зимний, 
Аврора крымская, Старк Ред Голд, Крымское зимнее, 
Овать Уманское зимнее, Ред Делишес. 
ГИКОВ Груша: летние сорта — Любимица Клаппа, Вильямс, Бе- 
числе ре Жиффар, Ильинка, Лимонка, Скороспелка из Трева, 
слив, Корсунская; осенние сорта — Лесная красавица, Бере Боск, 
15= Добрая Луиза, Марианна, Александровка, Бере Лигеля 
и 2) Бере Гарди, Таврическая, Бере млеевская, Щедрая, Викто- 
куст ри» Гранд Чемпион, Основьянская, Любимица осенняя 
Е 7) 
р а зимние сорта — Парижанка, Бере Арданпон 
у | Юре, Деканка зимняя, Отечественная Пасс-Крассан, 
дую- Васса, Золотистая, Деканка краснокутская, Зимняя мле т 
Еа кая, Бере киевская. Г в — 
ЫА В с г 
: у ишня: Гриог остгеймский, Гриот ук И 
коса, (Любка), И срна украсна Любская 
Я 1 ая десертная, Подбельская, Гриод” 
рада Середка, Норд Ста я льская, Гриот 
‚ Нор, ар, Английская ранняя, Кентская, Гур- 


товка, Шалунья (Орбит 
па), Моканешты, Памя 
Приметная, Ребатская красавица, С. И бавило 


амсоновст 
р ‚Са кая, Орловчан- 
см ея Гриот северный, Гриот Лителя "а 
р я ава, Ровесница, Антрацитная, рос Е 
и . ссошанская, 


ая, Венгерка 
Монфор, Венгерка Альбаха, ОР, 


онецкая ранняя, 


Ве 2 
Зенгерка донецк 
мма Л 


Белорусокая (следен аи 
я: 


одина черла Новость Прикарпатья, Голиаф, ©) 


олубки, 


; і вская рани П 
тец 1 їр», Голубка, Решетило м ЯЯ, 
П = лк. д. а, 
СКИЙ богатыр отная, Гуцулка; Золушка, Чер Ба ка 
гадка Алтайская па Голландская а ондор 
р Е Л 
20 асан ть ан Тетс, Версаль 
А аеш, Фертоди, Ионкер ва „ эерсальс 
Щедрая, я лодоносящая. Ё 
асная, Мечта, Фая п: Шевченковский, Консервны 
Г Крыжовник: Корсунь-Ш‹ Крома, Иошта, 
п С 8 лүховски, 0) А 
И Ветово Новокитаевская, Новость і 
Малипа: и Вислухи, Каскад брянский, Одарка, | 
“Миколайчука, ; бродская, Барнаульская, Кутберг, Нью. | 
Спутница, Костин р Д Награда, Скромница, Аленькая, Г 
р 20092вля, Рубин, а т ЛІ вовская ранняя, Дес Е 
са: Киевская ранняя, Ль 2К: 
Земляника; Кис хая Е А Куло | | 
Заря, Ромашка, Коралловая 100, 3 
с альная, лисман Е 
Феи, Е — Жабуле, Скороспелка, Мели- 
Черешия: ранние сорта — Жабуле Р 
В Рубиновая ранняя, Ранняя Кассини, 
топольская ранняя, Рубиновг я рг э. 5 
Е й Чкалов, 1 усадеоная; среднеранне- А 
Ранняя Дуки, Валерий Чкалов, І І З 
те сорта — Тавричанка, Любимица Дуки, Ярославна; 
ь Є Б : х. У р 
в Е сорта — Бигарро Старкинг, Харди Джайент 
среднеспелые сорта Бигарро Ста 2 А е 
у Винка, Гедельфинген, Киевлян , гмптаевская черная, Кра а 
\ Савица Киева, Космическая, К упноплодная, Мелитополь» к; 
| кая черная, Удивительная; средпеп: еспелые Сота С 
Францис, Багратион, Дайбера черная, нчанка, Престиж р. 
ная, Сюрприз, Аэлита, Анонс (Спу ; позднеспелые В] 
сорта — Дрогана желтая, Выставо ‚ Нектарная, Донец д( 
кий уголеқ, Изюмная, Наполеон бе тая, Наполеон розовая, В: 
Полянка, Розовая млеевская, Янта 


І ТІ 
Абрикос: Ананасный цюрупинский, Никитский, Край 

щекий, Большой ранний, Венгерский лучший, Консервы 

поздний, Юбилейны 


Й, Мелитопольский ранний, Олим ра 
Парнас, Приусадебный, Пересел 


тец, Киевский консерв | 10: 

ный, Память Кащенко, Ботсадовский, ии Е 

. Персик: Киевский ранний, Пушист ый ранний, Отечеп | ча 
венный, Днепровский, Коллинз, Майфлевер, Мелитополь | Е 

кий ясный, Румяный, Сочный, Успех, Фаворита Морей а 

ни, Франт, Чемпион ранний, Герой Севастополя, Золо ар 
юбилей, Советский, Кармен, Ветеран, Глинка, Дру я 
латогор, Кремлевский, Лауреат, Лебедев, Лола, Маякой ря 

кий, Молодежный, Остряковский белый, Память Иевчей | 

ко, ©дхавен, Сл | 


авутич, Краснощекий, Золотая мои 
Турист, Знамя, Муза. 


т д Жемчужина Саба; Рислинг, Одесский 96 
МОУргский, Киевский Золотистый, Мечта 
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лоплодный, Ж влгоплоднай СИ а 
Їпанский ТИЙ чный. 
ха: А Поза о ла Золотис- 
епиха: Новость Алтая, Да я Е 
т; Чуйская, Оранжевая, рная. 
пчная, Витаминная, Чу р 
о и обработку приусадебного сада в течение лета 


потребуется 40—50 рабочих дней. 


Е 
к. 


Ново РАЗМЕЩЕНИЕ ПЛОДОВЫХ ДЕРЕВЬЕВ 
дарк И ЯГОДНИКОВ 
р А 
еа, Существуег достаточно много О размещезия а а 
Л ая, во-ягодных культур в прнусадебном саду. Во много; 
Дес зависят от самой формы и размера участка, размещения на 
р Зеша нем жилого дома и других построек, а также общей плани- 
ровки села. Приводим одну из типовых схем (рис. 5). 
‚ Ме. 4 Чтобы наиболее полно использовать в приусадебных 
ассит, садах земельную площадь, применяют так ОЗ 
еранне- уплотненные посадки. С этой целью между яблонями и 
‚славна: трушами сажают деревья этих же пород, привитые на кар- 
жайент, ликовых подвоях, или вишню. В молодых садах между 
я, Кра плодовыми деревьями высаживают ягодные кустарники, 
землянику, овощные культуры. Не рекомендуется в этих 
ои междурядьях сажать высокостебельные культуры — под- 


солнечник, кукурузу, а также малину и ежевику (они засо- 


естиже ряют участок своими отпрысками). Когда основные плодо- 
спелые вые деревья — яблоня и труша — достигнут полного пло- 
Донец: доношения и займут всю отведенную им площадь, выращи- 
озовая, вание в междурядьях овощей и земл 


яники надо прекра- 
пить. Поэтому при планировке участка для овощей и зем- 


ляники следует предусмотреть самостоятельную площадь. 
Во всех приусадебных садах плодово-ягодные культуры 
размещают прямолинейными рядами. Яблони и груши, а в 
южных районах также абрикос и черешню располагают ря- 
дами на расстоянии 6 м друг от друга, а в самом ряду — 
на расстоянии 8 м. При таких расстояниях целесообразно 
между двумя соседними деревьями в ряду высаживать по 
Одному дереву вишни, персика, айвы или яблони и груши, 


ых подвоях. Если же в междурядьях 
1 ‘олько ягодные или овощные куль 
Ия, а также расстояние между деревьями в 


ИЯ хустарник 


Цветущ, 


лл 


7 
з 


Рис, 5. Примерная схе 


Расстоя ние ме 


ЫТ) 


Ыне менее 5—6 
менее поло 


Пратуший кустарник. 


Площадка 
для отдыха 


„Детская 


ощадка 


Многолетние 


Условные обе 


Малина 
Крыжовник 
Смородина 


культур в приус: 


жду постройка 
м 


Овощи 


значения; 


К Вишня и слива 
< Яблоня 


© Груша 


ма размещения плодово-ягодных 


дебном саду 


нё 
› а 01 границ соседнего участка = 


Отводимого ДЛЯ Д 
границы приусадебне 
щать ягодные кустар 
сажают малину, а © 


тступая от забора на) 


СЛ 
кр 
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ОТ 
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до: 
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а в рядах: для малины 0,75 м, 
‘и смородины по 1,25 м. Если ягодники рр 
есколько рядов, то расстояния между ряда 2 
ля малины 1 м, для смородины и крыжовник. Е 


е всего, приусадебный сад должен не только давать 

ТОДЬ : по и бытр уютным, удобным местом 
ПЛОДЫ ЯГОДЫ И ОВОЩИ, Й нь Улсаа 
‘отдыха и развлечений для всей семьи. Поэтому р Ш 
ровке сада, кроме размещения плодово-ягодных ку т 
должны быть высажены также цветочные АЕО д р 
растения, предусмотрены места для детской ое 
беседки. Следует также учесть, что на территории сада 
обычно находятся сарай и компостная куча. 

После выбора схемы размещения плодово-ягодных 
культур и отвода места под овощи, землянику и цветник 
производят разбивку сада, намечают реальные места где 
должны быть посажены деревья и ягодники. Обычно для 
этого} пользуотся мерной лентой или тонкой веревкой с 
нанесенными па нее через каждый метр метками (узлами) 
и соответствующим количеством кольев. При этом точно 
соблюдают принятые расстояния и прямолинейность рядов 
во всех направлениях. 

Разбивку начинают от одной какой-либо границы участ- 
ка или от построек. В нужном нап влении натягивают 
мерную ленту или веревку и устанавливают через при= 
нятые расстояния колья, Затем ленту или веревку пере- 
носят параллельно первому ряду на ширину междурядвя, 
отмеряемую точно с обоих КОНЦОВ, 


и разбивают второй ряд . 

ШПД. . 

После разбивки всего участка проверяют прямолиней- 1 
ность рядов в поперечном направлении, 

ПОДГОТОВКА ПОЧВЫ И ПОСАДКА = 

Шлодовые деревья и ягодники - 


„Хорошо развиваются и р 
ШОШ и глубоко разрыхлен- 3 
адочная подготовка является 


ии высокоурожайных и поре 
асаждений, 


плодоносят только на плодороз 
ной почве, Поэтому се предпос 

тейшим условием в создан 
товечных плодово-ягодных и 


е предварительно содерж 
проводить Сплошт 
ых удобрен 


ными плугами. Предпосадочная поду 
ХӨР ОХ садах сводится к заблаго) 
вы Ш их ям нужных размеров и заправке туў 


ў ОЧН б ми. 

копке т минеральными удобрениямі №. 

Е енне ямы в приусадебном саду копают нес 
_ Поса, 


это принято в промышлен 
‹ размеров, чем э Е С 
28 а раме ямы, тем лучше развивает, 
садах. Чет 


Дия яблони, груши, абрикоса, черешни и сливы 
„гру 


Е1 Ў 
туб у 
рари ямы шириной 1.2 м и глубиной 60 см, На Т 
Ех глинистых и каменистых почвах ширину ямы 
лы? > 


чивают до 1,5 м и глубину, О 5 Д8 т персика 
айвы ямы делаются несколько меньше (6 раз ера, но не мж 
псе 80 см в ширину и 40—50 см Влубинуј 
Для ягодных кустарников — малины, смородины п Кр 
жовника — лучше всего рыть сплошные канавы шириной 
50см и глубиной 30 см. При посадке ягодников в ЯМЫ ПОС 
педние делаются таких же размеров, как и канавы. 
Ямы готовят заблаговременно: для весенней посадки — 
с осени, для осенней — за 3—4 недели до посадки. За вы Е 
сколько дней до посадки выкопанные ямы заправляют 
органическими и минеральными удобрениями, а на кислых 
почвах и известью. 


нщ 


Нормы удобрепий па одну посадочную яму 


Навоз, от фат Калийпая 
Породы компост. или (вт) соль (вт), (вл) 
у перегной (в кг) 


њая В 


В/северных районах и с 


эсдиеи полосе ч 
Яблоня, груша 30 1000 200 1000 
Вишия, слива 20 1000 150 100 
Крыжовник, 
смородина, 
малина 10—12 500 70 | 
В южных райоцах В 
Яблоня, труша, нА У Е 
слива, абрикос, с 
Черешия, вишия 15 —20 500 70 и’ | Средне 
ЕЛ | 
10 400 60 3 зар 
Мя 
ке и минеральные Удобрения, а также’ Осень, 
х Е, Мау Собой и затем, тщательно п "дост 
3 1 В посадочные ямы; 2* 


34 


Весть 


(вт) 


Рис. 6. Отсадки: 


1 — вертикальные; 2 — дугообразныс;3 — горизонтальные; 4 — змесобразные; 
= верхушечные; 6 — воздушные в горшочке; 
7 — воздушные в полиэтиленовом мешочке 


В северных районах и средней полосе все плодовые по- _ 
Ы сажают исключительно весной, хорошие результаты во 
‘полосе дает и осенняя посадка яблони и ягодных 
рников. В южных районах наиболее благоприятн 
для посадки всех плодовых и ягодных 1 
‚ли сажать здесь растения весной, они: стр 
Ги в почве и воздухе. о +. 


а, „аы 


о 


И 


Рис. 7. Размножение 
черенками: 


в — зелеными 


Землянику ВО всех районах можно высаживать весной й 
осенью. Шри весенней посадке уже на следующий год она 
дает значительный урожай. Осеннюю посадку земляники 
проводят с таким расчетом. Чт00ы до наступления замороз: 
ков растения успели Укорениться. Лучший срок осенней 
посадки земляники в средней полосе — август и начало 
сентября, а На 1016 — сентябрь—ок ябрь. 

Во всех районах челесообразно сажать яблони иар 
двулетними саженцами с хорошо сформированной кроной 
и мощной корневой системой Вишню и сливу в северных 
и центральных районах также надо сажать ‘з двулетнем | 
возрасте. В южных районах для посадки персика, абрикоб 
черешни, вишни и сливы берут Однолетние саженцы? ® 

'Ятодные кустарники = смородину и крыжовник = са 
жают двулегними саженцами, с 2—8 побегами и мощно 
корневой системой, а малин — хорошо развитыми 0д8 
летними отпрысками с толщино 


И побегов не менее б— 
и хорошо разветвленными мочковатыми корнями, 
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ИЕ Су У РР 


астения можно размножать отсад 


Әң 
вими, одеревеневшими и зелеными черенками 


асаду земляники заготавливают только со здоровых, 
чистосортных плантаций второго и третьего, года плодоноз 
шения. Обычно для посадки на усах от материнского’ рас- 
тения выбирают первые, наиболее развитые розетки с хоро- 
шими корнями. 

Перед высадкой на постоянное место у саженцев плодо- 
вых деревьев и ягодных кустарников тщательно ооматрис 
вают корневую систему; при этом обрезают острым ножом 
только те корни, которые имеют разрывы и большие меха- 
нические повреждения. Обновление же срезов у всех кор- 
ней — ненужная и вредная операция; она только задержи- 
вает укоренение растений. Перед тем как разнести саженцы 
к местам посадки, корни их обмакивают в болтушке. Ве го- 
товят в небольшой ямке из равных частей глины и коро- 
вяка разбавленных водой до сметанообразного состояния. 

В центре заблаговременно вырытой ямы, заполненной 
удобрепной почвой вбивают кол и делают из земли холмик 
(рис. 8). На холмик опускают корни саженца, расправляя 
ое 0: После этого засыпазот яму 

\ А риподнимая и опуская саженец; 
чтобы его корни вошли в лучшее соприкосновение с поч, 
вой. Когда яма будет заполнена землей и утрамбована но- 
тои, вокруг дерева во всю ширину ямы делают лунку 
обильно поливают ее водой (до З ведер на 1 о. К 
Поки лунку поправляют и поверхность се прикры- 
6210 и навозом, компостом или торфом слоем 

При посад свая шейка дерева Зет 
орен пейка дер лолита акад 
осядет, корневая шейка окажется на’ о ово Е и 
ностью, ямы. Кол, как правило, должен. уровне: повозка 
ной стороны дерева и защищая ас р н, находиться © ож 
окончании посадки дерево подвязывают к ко ке сто 

посаженных весной Е к колу мочалом. 
от ветви, при осенней же посадке. се Ревьев сразу обреза 
сішльно развитых деревьсв обрез "резку делаи 
Алины всех однолетних побегов, пез примерлош сои 
ДОлжения, а у менес азаа в том числе и побега про 
‘беги обрезают острым поЖом осо По 

'ШнІОЮ ‘сторону. Срезы т т паправденну Е 
рхняя граница среза а 
Се основанием (рис. 11). 


Рис. 8. Схема подготовки 


Рис. 9. Схема посадки 
посадочной ямы 


саженца 


х 
М Рис. 10. Обрезка ветвей кроны 
3 яблони после посадки: 
' стрелки — место обрезки; 
а А — поверхность почвы; 
ы а Б — уровень п ‘оверхности лунки; 
{ б + К — корневая шейка 
о. : 
У а , 
< ео › 
>. "с Р 
жж 


Рис. 11. ‚ Срезка однолетние 
побегов па почку: 


А 


а — правильно; 
х = Неправильно, слишком низко, . 
А ТЕ косой срез; С? 


Е 


неправильно, оставлены шипик 
$ 


о одных кустарииков, 
Рис. 12. Саженцы ягодных Куста) 
подготовленные к посадке: 
а, б — смородины; в — крыжовника; 
| г — малины 


Рис. 13. Срединцая почка № 
рассады земляники — сердечко 
должно быть пезасыпанным 


Саженцы смородины, крыжовника и малины перед по- 
садкой обрезают ножом или секатором. У смородины и 
крыжовника оставляют 2—3 побега длиной 12—15 сме 538 
4 хорошо развитыми почками. Все оста 
первую очередь слабые, удаляют У основания. У 
оставляют побеги длиной 30—40 см (рис. 12). 


ажают следующим образом: в по- 
ой удобренной ПОЧВОЙ, выкапыва- 
уда помещают корни саженца. Затем 


а 


правильная 


крыжовника сажают, как прави то, Н 
они сидели в питомни 

корневой шейки и часті 
следующий год выросли 


3—4 см глубже, чем 
Это делается для того, чтобы из 
побегов, закрытых землей, на 
сильные побеги, По окончании 
посадки вокруг растений ле ‘от лунки, которые обильно 


поливают водой, а затем прикрывают перепревшим наво- 
зом компостом или торфом. 


Землянику в приусадебных сад: 
вают без гряд, на ровно 


весь участок, предназначенный под 
Земпянику, перекапывают на глубину штыка лопаты, за. 

органические и минеральные удобр 
На 1 м2 вносят хорошо перепревшего навоза, компоста ий 
Смеси торфа с фекалиями б кгв смеси с 60 г суперроб 


и 30 р калийной соли — на бедных почвах, 4 кг в 1а 


Же Смеси — на болес заправлепных, После перск 
поверхность по ми, 


м месте и только в. избыточно ув 
лажненных районах, а 1 


Е сә 


т т 
_ я 3 с >, 
в 60 см, а между р в ряду 
очной посадке расстояни г лента 
ар строчками в ленте — 30 см, а в рядах. 
У растениями — такие же, как и при однострочной 
посадке, Сажают землянику по шнуру, натягивая его пара 
ельно длинной стороне отв 


еденного под нее участка т 
послеловательно перемещая на принятую ширину между- 
рядий, | 


рассаду земляники сажают при помощи штыковкть кото 
рой делают небольшую ямку, опускают в нее корни, расправ- 
ляют их так, чтобы они ие скручивались и не загибались 
кверху. После этого засыпают корни почвой и плотно 
обжимают руками. При посадке необходимо следить, чтобы 
срединная почка у земляники (сердечко) была на уровне 
поверхности почвы и оставалась незасыпанной (рис. 13). 
Как слишком большое заглубление рассады, так и мелкая 
ес посадка дают плохие результаты (рис. 14). После посад= 
ки растения поливают (по 1 ведру воды на 15—20 растений) 
и прикрывают поверхность почвы перепревшим навозом, 
перегноем или торфом. В сухую погоду и особенно при 
весенней посадке поливают несколько раз, пока растения 


же, чем не приживутся. 
тобы из 
пен УХОД ЗА САДОМ 
›нчании 0б 
1 работка почвы. Основную обработк 
обильно , садебном саду проводят осень од забо Ви 
О и с Д НЬЮ ПОД ЗЯОЬ, перекапывая ее 
ат и ити штыковальными вилами (рис. 15). Около 
р мих растений почву обрабатывают на глубину 105 см, 
ырашщи” я паі стараются не подрезать корни. Пласт с правой хо 
чно ув 0 заделывают внутрь, оставляя при этом повес но 
ных И чвы несколько глыбистой, чтобы она лух 1 к 
ир иной лась и чтобы в ней хорошо задерживала аш ер 
неде Весной, как только! слегка про Е та те а 
росохнет верхний слой поч- 


И лод 28, ее рыхлятручными траблями, 
. ту. 3ерез 7—10 дней проводят г: 


рыхления по ме от 
е уплот- 
орняками: 2—3 а 


риси Садово-огородный инвентарь: 


{ — лопата; 2 — вилы для разбивки почвы; 3 вилы для копки корнеплодов; 4 — моты 
междурядной обработки, распуши ї — мотыга для выбирания 
мульчирования; междурядної тивации лука; 7 — а 
междурядного расп 'Заления с ) абли; 9’— совок; 10 = ру 
для междур. а; 12 — насадки для лейки и шланга; 13 = Кол 


поссва семян; 14 — садовый шнур для разметки 
— садовая тележка 


Т торых они 
2 у 
оносить. ыы 


‘широко в приусадебном саду доля Бр 
я торфофекальные компосты. Торф и фе а 
Очень ценные удобрения, но применять их еее то. Ш 
после обработки в компостных кучах. Дело в том, что 8 
жий торф разлагается медленно, а при высокой киса - 
ти даже может оказать вредное влияние на растения. Вне- 
сение же фекалий непосредственно под деревья‘или ягод= 
ники запрещается по санитарно-гигиеническим соображе- 
ниям. При компостировании фекалии хорошо впитываются 
В торф и полностью сохраняют свои удобрительные качест- 
ва. Смешиваясь с торфом, они образуют рыхлую землис- 
тую массу, без какого-либо неприятного запаха. Если торф 
имеет высокую кислотность, в компостные кучи добавляют 


а: ЧӘ известь или фосфоритную муку. 


При. недостатке фекалий их добавляют в компост из 


9 расчета 1 часть на З части торфа. Если же торфа мало, а 
фекалий достаточно, то на 1 часть торфа добавляют 3—5 час- 
о за тей фекалий (в зависимости от влагоемкости торфа). Чем 


больше в компосте фекалий, тем он богаче питательными 
веществами. Фосфоритной муки или суперфосфата добавля- 
ют в компост по 10—20 кг на тонну торфа, золы — до 20 кг, 
извести — до 60 кг. 
В зависимости от качества торфа созревание компоста в 
10 безморозный период продолжается от 2 до 6 месяцев. За 
Это время компост 1—2 раза перелопачивают. Созревшим 
он считается тогда, когда торфофекальная масса делается 
с и легко рассыпается. 
ля компоста используют также сорняки 
при прополках и обкосах О я 
овощей и картофеля. В районах, где нет торфа, сбору паа Д 
материалов надо уделять особое внимание. В’ отдельных 
случаях для увеличения растительного материала, заклады- 
ваемого в компост, на свободной площ, а Ра 


В ади участка вы - 

ют наиболее урожайный НО ІСева 
в данном т 

зываются растения м районе сидерат (так на- 


„ идущие на зелен 
делается с таким р И Э дес 


асчетом, чтобы с одной и тоя 
ди получить два урож | а 


А На 100 м2 
тии 0,1 кг, летом и того и 


районах лучшими ‘сидера 
| ‚ ее с фацелией. Весной нору 
ковы: одна пелюшка — 1,5 кг пелю 
ней — 12 и 0,1 кг соответственно; при ле 
ормы следует удвоить. Компост из зеленой, 
товляот так же, как и из торфа. 


Органические удобрения в приусадебном саду в 0 
осенью под основную обработку (перекопку) ПОЧВЫ из Д 
чета 5—8 ко на подволистых почвах и 9—5 кг на черно 
мах на 1 м2. Е 

Минеральные удобрения под плодовые деревья и яп» 
_пые кустарники желательно вносить ежегодно; фосфори 
и калийные вносятся осенью перед обработкой почвы, 
тистые — осенью, а также весной в два срока (в начал и 
вегетации и после цветения по окрепшим `завязям). К Е 
Норма органических и минеральных удобрений на Т. 
приствольного круга ориентировочно может быть такой п 
навоз, перегной или компост — 2—8 кг, азотные удобрения — п 
20—30 г действующего вещества, фосфорные — 20—40), В 
калииные — 15—20 г действующего вещества, н п 
Кроме основного внесепия удобрений, использую ос 
также подкормку плодово-ягодпых культур в период. ВЕ 
вегетации (особенно в первой половине). Применяют л} 
способ при появлении признаков недостачи элемента 
питания под деревья и кустарники с сильной завязь ф 
плодов или ‘ягода также па участках, где растения расту ря 
слабо, особенно на бедных песчаных грунтах. Шри подКорі і Су 
ке лучше вносить в почву быстродействующие удобрения = оС 
птичий помет (100—150), навоз (500—700 г), торфона су 
ные компосты (1—1,2 кона 1 м2). Из минеральных уд0 др 
ний для подкормки используют аммиачную селитру и чу 
мочевину — карбамид (3 рна 1 м2). > 1 
В приусадебных садах также слег р ро ЗЬ 
У ) а же сл г применять по по 
р Знанительной тепени могут во ну 
пое Ма аи теских удобрений. В между В. 
‘высевают ежегодно Е ц землянику, покровные хул за 
© второй половине июля. В 0 Зат 


граблями. КО! 
ают достаточно развий 
олее килограммов зеленой» 


гользукт 
ериод и 
ТОТ ЭТО 
лементов 

завязь) 
ия растї 
подкор“ 
брения З 
уфонаво 


Ниже приводятся нормы высева семян лучших покров- 
ных культур (в кгна 100 м2): 


в центральных районах в южных районах 
2,0 Пелюшка 1,0 
Фото. > 015 Фацелия ° 0:15, 
Горчица. 5 (07 Чина с соъ 
Горох . 18 Вика грузииская. . . 1,0 
ОБРЕЗКА 


Обрезка молодых плодовых деревьев. Цель ве — обес- 
печить формирование основных скелетных ветвей, чтобы 
избежать неравномерного их развития, и создание компакх- 
ных незагущенных крон. 

Для Е кроны выбирают в качестве буду- 
щих скелетных ветвей 5—7 наиболее сильных побегов, на- 
правленных в разные стороны. Укорачивают их по-разному, 
в зависимости от породы. Как правило, у яблони и груши 
побеги укорачивают сильнее, чем у вишни и сливы. Все 
остальные побеги, ненужные для образования кроны, или 
вырезают совсем на кольцо (при основании) или же (что 
лучше) значительно укорачивают. 

В последующие годы на основных скелетных ветвях 
формируют разветвления второго, а на них — ‘третьего по- 
рядка по тем же правилам, что п формирование основных 
сучьев на стволе (рис. 16). Первые ветви второго! порядка 
оставляют на расстоянии не ближе 40—60 см от основания 
сука, чтобы разветвления соседних ветвей не мешали друг 
друту. 

Молодые плодовые деревья всех пород обрезают незна- 
чительно. Высоту их ограничивают 3,5—4,5 м. Централь- 
НЫЙ проводник (верхнюю часть ствола) срезают или не- 
посредственно выше второго яруса, или на одну отклонен- 
ную в сторону ветвь, расположенную выше второго яруса. 
В средней части кроны на стволе, основных ветвях выре- 
зают на кольцо сильнорастущие ветви. В местах сильного 
загущения вырезают и укорачивают: отдельные веточки, В 
первую очередь слабые, тонкие, имеющие небольшие вер- 
хушечные приросты. Однолетние ветви, размещенные в 
средней части основных И полускелетных ветвей и на их 
концах, укорачивают слабо (на 1—10, длины) или совсем 
не укорачивают. 

резка плодоносящих деревьев. У 
их в пору плодоношения, с пр: 
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4 
деревьев, вслупаю- 
авильно сформированных 


а сводится к прореживанию 5 
пцающих крону. Небольшое прореживан 
ется ежегодно. В первую очередь удаляют сухие, золот 
‘слаборазвитые, переплетающиеся и растущие внутрь кро б, 
ветви; срезая их на кольцо. У более и деревьев ещ! 
укорачивают концы скелетных ветвей до 2—3-летней древе 
сины, удаляя ветки толщиной до 1 см. Обрезку делают над 
боковой веткой, пе допуская оставления пеньков. У деревь- 
ев со слабым или совсем прекратившимся приростом, когда 
началось уже усыхание концов скелетных ветвей, произво- 
дят более сильное укорачивание — до 5—7-летней древеси- 
ны, срезая верхушки ветвей толщиной 2—3 см. 

Обрезку во всех случаях проводят рано весной, до нача- 
ла движения сока. Ручной инвентарь, необходимый для об- 
резки, должен быть хорошо, наточенным, острым (рис. 17). 
Толстые ветви спиливают пилками, а затем рану зачищают 
острым ножом. Все раны более 1 см, нанесенные в резуль- 
тате обрезки, замазывают садовым варом или масляной 
краской. 

Обрезка малины. Обрезка малины сводится к подготов- 
ке хороших побегов замещения и удалению побегов, пре- 
кративших плодоношение. Подготов Уу побегов замещения 
отпрысков начинают с весны. Когда устов малины появ- 
ляются новые отпрыски, из них отбирают наиболее силь^ 
ные. В зависимости от особенностей сорта в кусте остав- 
ляют от 8 до 12 основных побегов и 2-3 резервных. Все 
остальные отпрыски удаляют по мере их появления, т. к. 
они снижают урожай и ослабляют рост оставшихся побе- 
тов. При затяжном росте рекомендуется осенью в конце 
вегетации проводить легкое укорачивание побегов на 10— 
15 т ти предохранения их от подмерзания зимой. р 

есной следующего года, до нача: з : 
ре резервные побеги, а побеги, понра АВЕ 
а морозами, укорачивают до здоровой дое пей 
режденной почкой. о С а 53 
малины вырезают после уборки урожая побеги 
д ая, когда они начи- 


нат засыхать. Их срезаю: 

. И» тот у самог я 
оставления‘ пеньков, оя узо ния к ДС 
лей. Срезанные ветки 
ка и сжигают, 


резка черной смородит 
1 ты, Он 
БЛЯТЬ кусты и создать хо 
а лоших ветвей и прикорневых побе 
госел ое ое ато 
женя ‘более ценные молодые, созл 
‹ “Остав ветвей, что обеспечивает разе 


а необходима для того, 
рошпе условия для р; 


о га по годам, не допуская перен 
І ношение куста у 
ыы ль один год и недогрузки в другой. Хорошо 
ны куст черной смородины должен иметь 
ей в том числе примерно 4—6 однолетних прикол 
а 3—4 двухлетних, по 2—3 трехлетних, четырехлетни 
невых, ) 
и пятилетних. 


ные ветви, пораженные т СО а ерои 
ми (стеклянницей и клещом), а гаю покаш на земле 
Все старые ветви со слабым молодым приро ОМ (короче 
10 см) также удаляют. Затем удаляют все менее ценные 
ветви, мешающие свободно доступу воздуха и света В 
середипу куста. Шри обрезке молодых и вновь посаженных 
кустов смородины все побеги у корачивают, оставляя приз 
рост с 2—3 почками. На -Й и 3-й год обрезка молодых 
растении смородины заключается в прореживании заву 
щенных ветвей, при этом стремятся сф рыировать в куете 
вегви разного возраста. 

Обрезают сморолину ся сенью, до наступления 
бильных морозов и выпадения снега, а также рано весной, 
до начала распускания почек. В пот ветви у их основа» 
ния, не оставляя при этом пенько! 

Обрезка красной смородины и 
смородину и крыжовник 

и черную смородину. Пр 
куст и сменить стареющие 
пе оставляют от 15 до 25 ветвей 
та, что для красной смородины 
больше времени для смены возрастного (состава ветвей 
Предельный возраст в твей должен определяться наличием 
па пих прироста, Если прирост слабый и ветви имеют приз 
знаки угнетения, их удаляют в более рашем возрасте 
Наоборот, если на ветвях имеется сильный прирост, их ое 
Тавлятот на кустах более продолжительный срок» независи 
Молот возраста, Шобеги замен ния у красной смородины 
крыжовника оставляются в меньшем кс личестве, чем у чер» 
нои смородины, — ежегодно не более 1—2 побегов на кусте 


Се вырезанные ветви и побеги: ск падывают в кучи 
сжигают. 


зыжовника. Красную 
м обрезают так же, как 

гребуется разредить 
ктивные ветви. В кус 
шца в обрезке только 
и крыжовника требуется 


полив 

= 
Ы В приусадебных садах Всех райопов, как правило, при 
ся полив. Особенно страдают от недостатка вла 
г апика, малина, черная смородина, меньше — кра 
‘мородина, крыжовник, ВИШиЯ И яблоня, Вредное дейс 
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д А 
В первую очередь вырезают сухие,  оольные и поломан. 


? а зывается не только на урожае тек) 
него года. Поэтому приусадебные сады д. 

и центральных районах страны должны ‘бь Тр 
ечены водой, В южных районах полив — важнейшее 


‚шение сада. 
В приусадебном саду наиболее распространен полив 
приствольных или прикустовых лунок и колец, Если име: 
ется водопроводная сеть с необходимым напором воды, сад! 
поливают из шлангов. Приствольные лунки делают таких 
размеров (в зависимости от возраста дерева или куста), 
чтобы они захватывали основной диаметр корневой систе- 
мы, Валики, огораживающие лунку, насыпают высотой 15— 
ых. 20 см. Шри поливе по приствольным колвпам землю от 
вании Загу- ствола или основания куста пе отгребают. В том месте, под 
вать в куст которым находится наиболее деятельная корневая система, 
4 делают кольцо шириной 30—40 см. Лунки или кольца при 
наступления поливе соединяют между собой бороздами, которые делаю- 
рано весной, 105 по направлению небольшого склона на расстоянии 70— 
у их основа: то друга (рис. 18). Такой полив один из самых 
2, у 
ка. Красную я большой (обопоченпоети водой лунки: и кольца 
г так же, как бы а аи из ведра 
ся разреда для такого полива требуется 5-5 р; Е о о и“ 
24 з зависят от погодных условий и состояния 


ка требует ПОЧВЫ — падо поливать, если п: 
ливать, если нг А ЕЕЕ 
гава) ветв с на ощупь на глубине 20 см 


ощущается сухой грунт. Об ) 
6 р. А ычноО в течение т 
1 потоа Щщ оша ) с лета пол ў 
рся заи Ў 5—6 раз, в ранонах средней и северной полосы и Е 
Т иметот ый ра отдельных районах южной полосы — до 10- 190258 
ем возрг Е Е посаженные деревья и кустарники, а также б а 
ирост, их © поврежденные лучше поливать более часто г“ 
ок, незави 


После каждо 
го поли 
рыхлят. дива почву в лунках и кольцах 


ПЕРЕПРИВИВКА. ДЕРЕВЬЕВ 


Ав саду имеются малоце 
стения, или же во 
зникаег же : г 
Ы ў І лапие быстро завес 
і ие сорта, появляется необходимой Т Е 
зку взрослых деревьев. Перепрививат х 
ие имеющие повреждениј 


ные сорта или дикие 


сост 
1 


дере 
по С 
ся О 
при! 
ные 
зано 

Рис. 18. Полив сада: дол? 
- лунками стор 
дела 
срез 
захо 
ветк 
обм: 
НИЙ 
І 
прот 
Рош 


слева — кольцами: справа — 


% 
Рио. 19. Способы перопрививки плодовых деревьев: 


1— копулировка; 2 — в трехгранный ВЫрсз; 3 — по; 


\ кору 
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вку сравнительно старых В и. 
емя не в один, а в 2—3 года, чтобы не наносить 
больших повреждений. Черенки для перата 
| заготовляют в начале зимы, до наступления САЛЬНЫХ 4 
‘морозов, и хранят в холодном подвале пучками, заа 
ными в песок. На черенки используют однолетние побеги 
средней длины с высокоурожаиных и здоровых деревьев. 
Наиболее распространены следующе способы перепри- 
вивки, которые используются в зависимости от возраста и 
состояния перепрививаемого дерева. 
Копулировка применяется при перепрививке молодых 
деревьев с тонкими ветвями, когда перепрививаемая ветвь 
по своей толщине равна прививаемому черенку. Проводит» 
ся она рано весной, до начала сокодвижения. На ветке и 
прививаемом черенке делают острым ножом косые длин- 
ные и гладкие срезы одинаковой длины. Черенок, как пока- 
зано ма рис. 19, должен иметь три почки, причем ПИЖНЯЯ 
должна находиться на уровне среза с противоположной его 
стороны. На косых срезах ветки и прививаемого черенка 
делают продольные разрезы в виде язычков. Черенок косым 
срезом плотно прикладывают к ветке так, чтобы язычки 
заходили друг за друга, а кора черенка совпала с корой 
ветки. После этого место прививки обвязывают мочалом и 
обмазывают садовой замазкой; ею же обмазывают и верх- 
ний срез черенка. 
Широко распространенный способ прививки за кору 
производят весной, в начале сокодвижения, когда кора хо- 
рошо/отетает от’ древесины, 
Прививка в трехгранный вырез 


2 делается тоже рано вес- 
нои, до начала сокодвижения. 


яется в тех случаях, когда 
ачительной толщины. 


перепрививаемых вет- - 
ВЯХ вставляют один черенок, а на более толстых — два или Е 
даже три-четыре. Когда черенок поставлен на 


т место, его и 
вают садовым варом. Приз 
Бе вірасщеп проводится весной, до начала сокого ани 
рививки требуют внимательного ухода. Когда разви- 
р ти (обычно на при- 

лят ПО одному) достигнут 15—20 см, т, 
к колышкам, укрепля 
т. Моявляющиеся пиже места прив 
прореживают, чтобы они т 

‚ черенка. Оставляемые тоб 


яют. При пр 


Рис. 20. Способы окулировки: 


а, ОТВ 
1 — соединение копулировкой (нормальное и законченное перевязкой лыком и узлом); 
2 — соединение английское (язычковое); 3 — в приклад; 4 — седлом; 5 = клином 4 ров 
6 — в расщеп; 7 — под кору (нормальная); 8 — под кору (улучшенная); 9 — метод Титгяая ШИ) 
10/— резаные раны надо тщательно смазывать садовым варом = 
ы неи 
ЗЫВ 
год: 


г; ри 06.21. Техпика окулировки: 
ачр 5 образный разрез; — срезывание глазка в — Т ток; 
Бр. 509% шянівокулиронкисл = = орча О 4 


Бе 


и с“ 


ЪЯ 


2 уходе за прививками перепривитые дерев 
03 ОНОСИТЬ. 

огий год уже начинают плод и. 

ва о. надземной части дерева, наличия д и 

и системы и появлении корнев 


а Р. ` о Й 
аточно мощной корнево! а тя 
ре иногда целесообразно эту поросль по 
желаемым сортом. В таких случаях применяют окулир ў 
ают спящими почками 


привив 
те. однолетнюю поросль ти 
(глазками), как это обычно делается в плодовых питомни 
ках. Окулировка проводится в августе во время сокодвиже- 


ния, когда кора хорошо отстает от древесины. Техника 
окулировки проста и понятна (рис. 20, 21). 

Почки, которыми производится окулировка, вставляют 
как можно ниже. Для большей надежности целесообразно 
на одном подвое прививать 2—3 почки. Через две недели 
после окулировки проверяют прижившиеся почки, для чего 
слегка надавливают пальцем на черешок листа. Если он 
отваливается, значит почка прижилась. Подвой (заокули- 
рованный побег поросли), на котором привитая почка не 


уолом); отваливается при нажатии пальцем, нужно снова заокули- 
д Титла; ровать. Рано весной следующего года подвои`срезают на 


шо на 15—20 см выше привитой почки (рис. 22). В даль- 
м, ода почка тронется в рост, к этим шипам подвя- 
29 т а культурный побег. В течение одного 
ивитой почки вырастает С 
мощное растение, Е 
Уступающее двулетнему саженцу из О а. 


Рис. 22, Обрезка п 


2 — на язычок; 
5,6 — неп 


ривитого подвоя: 


3 — на побег; д 


п: $ 
равильно, равильно; 


УХОД ЗА ЗЕМЛЯНИКОЙ 


рано весной, как только с участка земляники со 
ег удаляют ручными граблями отмершие РВ 
рые закладывают в компостные кучи. Во из Саа 
пространения болезней листья ПКЕ 3—5 -ны 
раствором медного купороса "5 т м пороса на вед 
воды). После очистки участка внося ї минера Удобре 
ния, лучше в смеси с небольшим количеством перегноя, 
торфа или компоста (на їм 20 г аммиачной селитры, 501 
суперфосфата и 20 г калийной соли, тщательно перемешан. 
ных с 1—2 кг перегноя или торфа). Удобрения рассеивают 
по всей площади, но стараются при этом, чтобы они не по. 
падали в середину кустов земляники. Заделывают удобре 
НИЯ мотыгой. 

Перед самым цветением земляники желательно внести 
жидкую подкормку из раствора аммиачной селитры (на 
ведро воды 50 г селитры) или куриного помета (на ведро 
воды 0,5 кг помета). Чтобы предохранить ягоды от загряз 
нения, почву под ними выстилают резаной соломой или 
мелкой стружкой, опрыснутыми 1%-ным раствором медноӣ 
купороса (100 г купороса на ведро воды). Это предохраз 
няет ягоды от повреждения серой гнилью. 

2 южных районах, а в засушливую погоду и в централь 
ею необходимо поливать или по бороздам 

" посредине междурядий, или путем дождеванийя 
р О ато пеня а 
После каждого сильного = А а и Ур урожай 

У дождя или полива почву рыхия? 


мотыгой или граблями Сорняки уничт ‚и 
ми. ничтожают по мере их 
появления. г "от пом 3 


Шо окончании сбора ягод зе 


А, о. 


'А ПЛОДОВО-ЯГОДНЫХ КУЛЬТУР — 
ЕДИТЕЛЕЙ И БОЛЕЗНЕЙ 


В приусадебных садах особое внимание должно уде 
Л ите растений от вредителен и болезней. 
ас И северных и централь- 
Основными вредителями садов в р ре 
пых районах являются яблоневая медяница, серая и 3 ке 
ная тли, яблонный цветоед, кольчатый шелкопряд, злато 
гузка, боярьшиница, яблонная моль, яблонная плодожорка и 
плодовые клещи. Из болезней в садах распространены пар- 
рассо ШФ ша яблони и труши, тиилрь плодов. Ягодники повреждаюд 
т Они Н тли, крыжовниковая огневка, мало КУК ма 
лот 5 земляничный долгоносик, Из оолезнеи ягодным культу- 
Удобрь рам наносят ущерб антракноз смородины, мучнистая ро- 
са крыжовника, белая пятнистость, серая гниль земляни= 
ТЬНО внел ки идр. г А 
елитры (м В районах ожнои полосы из основных вредителеи са- 
а (на веду | дов можно назвать щитовки (калифорнийскую, фиолето- 
б вую; акациевую, сливовую), яблонную плодожорку, листо- 
л от загряз вертки, златогузку, непарный и кольчатый шелкопряды, 
›ломой им яблонный цветосд, казарку, медяницу и др. Из болезней 
ом медн  Плодовых и ягодных растений в этих районах распроетра- 


7 нены парша, черный рак, мучнистая роса, пятнистосл - 
ха: ‚ м) ая роса; пятнистость, пло 
о прелохи довая гниль. 


ч В борьбе с вредителями и боле: 
в центра садах проводятся 
> борозда пас. 56—59. 
дождеванй „Кроме перечисленных в таблице: методов защиты расте- 
етения 8 НИЙ, осенью, после листопада, обязательно собирают и 


знями в приусадебных 
мероприятия, указанные в таблице 


с р ч и а 

ки урожа тат опавшие листья и перекапывают приствольные 

чву рых руги, а лучше всю площадь. Очищают на мешковину от 
02  Мершую кору со штамбов и осн 


овных вет 


вей и сжигают ее 
азывают штамбы и ост 
В товные ветви. 
додовых деревьев смесью извести (2 частн) и глины 


1 часть), разведенной водой до сметанообразного состоя- 


ния. Это делается Для 
Э предохранения коры › и 
воздействия резких колебаний тт р с от 


пей весной. Снимают зимние 


э засохшие плоды и листь. 
е ветки, а 
ТОГО 


октябре—ноябре обм 


Название болезни 
или вредителя 


Абрикос 
Листовертка 
абрикосовая 


Виноград 
Зобастость корней 


Роса ложная 
1! мучнистая 
МЕ виноградная 


Роса мучнистая 
виноградная 


Тниль серая 


Вишия и черешня 


Клястероспориоз 
косточковых. 


Е 


Гусеница вмедаеп камбий Обработка ХИМИчЧеси 
толстых веток п ствола ми препаратами 6 


Летом начинают желтеть (у Подкормка, подбор ор 

голубых сортов краснеть) ответствующего учась 

листья ка, внесение органичь 
ских удобрений 


«Маслянистые» пятна на Обработка химические 
листьях, иногда поражает- ми препаратами 

ся и гроздь. Потом пятна 

желтеют и буреют, гроздья 

усыхают лібуреот 


р Тр 
По листьям разбросаны бе- Обработка химические т 
лесые пятна, пораженные ми препаратами ^ 
гроздья не поспевают, яго- 
ды растрескиваются, мякоть 
с семенами выпадает "Ч М 
. 
Пораженные гроздья быст- Удаление пораженных Ис 
ро буреют, становятся мяг- листьев, своевременная: м 
кими, легко трескаются; на обрезка и удаление по 
поверхности появляется (се- раженной лозы К 
рый налет Т 
тр 
Та 


Круглые пятна с оран- 
жевой и красной окантов- 
кой, которые чернеют; ботка химичес 
внутренняя ткань, начиная паратами 
сверху, отмирает и отпа- 


дает; на плодах коричнево- 
красные пятна 


Внесение удобрен 
бенпо кальция), 


Листья покрыты желтыми Внесение уд 

п оранжевыми пятнами, на бенно к; 
нижней стороне листка 
ные плодовые тела 
на пло, 


Хим 
там 


Подбор 
его ве 


ге Орга. 
ний 


химически 
тами 


химически 
тами 


пораженных 

зоевремений 
удаление 10 
лозы 


Антракноз 
(сухая гниль) 


Груша 
Ржавчина груши 


Медяница пятни- 
стая, листоблошка; 
медяница грушевая. 


Комарик 
трушевый 


Таллица трущевая 


Па листьях ПОЯля1ОТСЯ 
мелкие бурые пятна; ПОЛОК 
ОП сливаются, Шй г 
мпрают и отпадают; г я 
плодах мокнущие НЫ 
впоследствии поражае тСЯ 
внутренияя часть ПлодЯ 


На листьях желтые пятна, 
которые постоянно увели- 
чиваются, потом они при- 
обретают бурый оттенок, 
в центре пятно более свет- 
лое, по краям — темное; 
обычно поражаются моло- 
дые плоды 


Оранжево-красные пятна 


на листьях 


Личинки сосут листовые и 
цветочные почки, 
листья, цветы п 
цветы опадают 


потом 
плоды; 


Личинки вызывают: скру- 
чивание листьев 


Личинки выедают 


плоды, 
которые чернеют и 


трес- 


Продолжение таблиңрі 


Обработка химические 
ми препаратами 


Уборка опавших лисе 
тьев, обработка хими 
ческими препаратами 


Уничтожение промежу- 
ТОЧНОГО «Хозяина» = 
можжевельника козац- 
кого и др. 


Обработка химические 
ми препаратами 


Обработка химически- 
ми препаратами 


а с. 
Обработка химпчески= 


каются 


На листьях спачал 
ляются желтоватых 


бурые пятна, 
части 


а появ- 
е, потом 
на нижней 
коричневые 


МИ препаратамт Г 


Сбор пораженных лис- 
тьев и 


своевременная 
Обрезка старых веток 


Обрезка, веток: над ме 


Том поражения © Ё 


; 21% Р 


Персик 
| Кучерявость 
листьев 


Парша персика 


Слива 


Болезнь сумчатая, 
дутые сливы, кар- 
машки сливы 


Метлица 
ведьминая 


Гля хмелевая, 
Е тля сливовая 


Пилильщик 
сливовый 


Смородина черная и 
красная, крыжовник 


Пятнистость 
листьев 


"Моль емородиниая, 
ный червяк 


6 


74 
На листьях сначала появ- Обработка хим 
ляются небольшие пятна- ми препаратами 
пузырьки, которые, увели- 


есь 


чиваясь, сливаются; весь Зе) 
листок становится кучеря- 1 
вым и приобретает светло- 
коричневый оттенок; пора- 
женная ветк замедляет 
рост 
На листьях образ бу- Обработка химическ» 1 
рые пятна, т ми препаратами 5 
оливково- плоды 
опадают 
А 
н 
Деформация плодов Удаление деформир 
ванных плодов, Обр 
ботка химическими пре 
паратами 
Вызывает утолщенный рост Вырезание таких веды 
веток обработка химическим н 
препаратами 
зе 
Сосет почки, листья, моло- Опрыскивапис настой 
дые побеги, переносит ви- табака 
русы 
Личинки выедают плоды Обработка химичееми Ябле 
ми препаратами «Г 
В пернод цветения лис- 


Гщательный сбор. е 


тьях и цветоножках появ- чтожение листе® 
ляются сначала желтые, резка старых реток 
затем черные пятна; гроз» 
дья становятся грубова- 


тыми, пораженные листья ма 
преждевременно опадают 


выедлет Обработка 
ми препаратами 
находящиеся Опрыекиваяие 1 
на перхушках побегов, на табака 2 
растении мало цветочных = 
бутонов 77 


Весной гусеница 
бутоны смородины 


а С Комарик смородин- 
1 Ц НЫЙ 
Ратами А 
ч 
і Земляника 
Гниль серая 
ка Химичесн Цветосд, долгоно- 
'ратами сик малинно-зем- 
ляничный 
Акариды, чесоточ- 
ный клещ 
е деформир 
плодов, 
мическими п 
т 


ие таких Ве 


а химически" Нематода 
гами эемляпичная 
ивание насто 

Яблоня 


ка химическ! 


ратами «Горение» яблонь 
арата\ 


Роса мучниетая 
Маш 
ный 
ге. ЛИС 


Личинки живут под корой 
ветки, в месте поражения 
кора темнеет и отмирает, 
пораженные побеги сладе- 
ют и усыхают 


Сначала на плодах появ- 
ляются бурые пятна, потом 
буреет весь плод, он по- 
крывается специфическим 
налетом 


Жук откладывает яички в 
бутон, надгрызает его ство- 
лик; в бутоне развиваются 
личинки, бутон опадает 


Личинки и взрослые кле- 
щи поражают листья и цве- 
ты; листья приобретают 
оливковый оттенок, часть 
молодых листьев буреет, 
молодые листья скручива- 
ются 


Задерживается рост расте- 
ний, минимальное плодо- 
пошение 


Лепестки цветов буреют и 
чернеют, не опадая с веток; 
потом буреют ветки и все 
дерево 


Листья и побеги будто посы- 
паны мукой, почки мельче, 
чем обычно, грибница гиб- 


пет при температуре —25* 


Удаление 
побегов 


Своевременное удаление 
пораженных плодов, об- 
работка химическими 
препаратами 


Обработка химическими 
препаратами в период 
цветения 


Посадка саженцев только 
здоровых растений, пора- 
женные растения сжечь; 
замена места для ягод- 
ника; перед посадкой са- 
женцы подержать в те- 
чение 30 мин в теплой 
воде (+43*) 


Удаление пораженных рас- 
тений, использование для 
размножения лишь здо- 
рового материала; об- 
работка химическими 
препаратами 


Обработка 2 % формали= 
ном, выкорчевывание де 
рева, дезинфекция зем- 
ли 2 % формалином 


пораженных = 


у 
и тиилые плоды регулярно собира 
всего лета. Непригодные для использования 
т из сада и закапывают в землю. В течение лет 
ски обрезают и сжигают засохшие и больны 
Поврежденные черным раком ветви вырезают, захвата 
ивую древесину, а рану замазывают карболинеумом, 
Для борьбы с вредителями и болезнями в приусадеб 
саду в хозяйстве должны быть следующие препараты, р> 
Карбофос (10 %-ный концентрат эмульсии и 10 Ат г 
смачивающий порошок). Уничтожает клещей, тлю, черве. 


А 
цов щитовок и др. Используют карбофос 0,75 20-НОЙ кон у 
центрации (75 г на 10 л воды). Ядовитое действие сохра: Я 
няется после опрыскивания 10 суток. Разрешается прие ку 
нят не позже чем за 20 дней до сбора урожая. ВЯ 
Мыло. Уничтожает тло, листоблошек, мелкую голую ВО, 
тусеницу и др. В зависимости от растения, вредителя и ра: 
качества мыла его применяют в 2—3 %-ной концентрации пр 
(200—300 г на 10 л воды). Разводят только в мягкой воде, ва; 
Нитрофен используют в 2—3 %-ной концентрации про: 
тив вредных насекомых и клещей, возбудителей болезней ЦИ 
ранней весной перед набуханием почек. Ядовит, требует 0е- ват 
торожного обращения, может вызвать ожоги зеленой части бел 
растений. О 
_ Ширетрум — растительный яд, изготовляемый из цветов на 
. далматской, кавказской и персидской ромашки. Применяют раб 
ввиде порошка а также в суспензии. На 10'л воды необ 0чк 
димо брать 500 г порошка и настаивать в течение сутою Е 
Потом варить в закрытом казане 1 час, охладить, по Сен 
дить, отжать, добавить 6,5 % мыл 10 у 


а. Эффективен в борьбе" 
‚ молодой листогрыз щей: 
иков, садовыми долгоносі 


тлей, грушевой листоблошкой 
тусеницей, личинками пилильщ 


4 х ы иа 
ками; малинным жуком и др. Безвреден для людей и жи 
отных. Ь 


Препараты № 30, 30 а, 30 (© 


а] 30 сс, 30 м. Эти 
масляные эмульсии испол І 


т, пастообразная, коллоид 


кусковая). Использую 
(0 - 11 Ч 


ткую 

зредителій 
не 

КОЙ ВОДЕ 
трации п 
ей болезни 
‚ требуете 
леной чат 


й из цвет 
Применяй 
оды необ 
ение сум 
сить, прой 


т в борьбй 


гогрызу 
долгоной, 
дей аа 


против плесенных грибов, грызунов и масе- 
(на 1 м3 помещения сжигают 100 г серы). Опрыски- 
вать крыжовник и смородину нельзя — могут опасть листья. 

Кварк (бензофосфат). Применяют 0,6 %-ную концент- 
рацию (60 г на 10 л воды) против плодожорок, листовер- 
ток, жуков, огневок, моли, пилильщиков, щитовок, тли И 
клещей. Токсичен для животных и пчел. Последнее опрыс- 
кивание разрешается делать не позже, чем за 40 дней до 
сбора урожая. А 

ооа жидкость. Готовят непосредственно перед 
употреблением следующим образом: на 100 л воды берут 
1 кг медного купороса и 1 кг негашеной извести. Медный 
купорос растворяют в небольшом количестве воды в дере- 
ВЯННОЙ или глиняной посуде, а затем доводят количество 
воды до 50 л. Известь гасят отдельно в другой посуде и 
разводят тоже 50 л воды. Полученное известковое молоко 
процеживают, затем в него вливают, постоянно помеши- 
вая, раствор медного купороса. 

ть меди. Используют в 0,3 %-ной концентра- 
ции (30 г порошка на 10 л воды). Разрешается использӨ- 
вать не позже, чем за 20 дней ло сбора урожая. 

Известь. Применяюг при осенней и ранневесенней по- 

е стволов и деревьев. Следует учесть, что при попадании 

ОЖ известь может вызвать сильные ожоги, поэтому 
Таз стать с неи надо в резиновых перчатках, защитных 


Железный купорос. Используется только для ранневе- 
сеннего (до распускания почек) и 


рации приме- 
МИ; в 3—4/ %-НОЙ = 

‚› пятнистости листьев 
крыжовника и смородины, антракноза смородины и вино- 


18да, сарон тнили косточковых, черного рака, плодовой 
и, Токсичность в 10 раз ее т т 
ак раз’ слабее токсичности медного. 


(натрий углекислый). Иримс- 
крыжовника и 


0 г соды 
обавля! 


обработки 
ботка ябл 


т в 0,4 %-ной концен 
ацин. Применяют в ®, 
к воды) против парши, пятнистости и пло 


тнили. Обработку проводят 6б раз за вегетацию, посл я 
раз — за 20 дней до сбора урожая. Е 
И 
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И 

Для того чтобы увеличить срок потребления свежих 

плодов, собираемых С приусадебного сада, необходимо 0р Т 
ганизовать их правильное хранение, в основном это’ касае л 
ся осенних и зимних сортов яблок и труш. В простейших, 0' 
недорогостоящих приспособлениях яблоки можно сохра- Ні 


нить до марта, а иногда и до мая следующего года. 
Яблоки и труши лучше всего хранятся при температуре 
около 0° и при относительной влажности воздуха 909506 
На лежкость плодов влияют сроки их съема и „ПОМЕЩЕН 
в хранилище: чем быстрее после съема плоды будут пере 
несены в подвал или погреб, тем лучше они сохранятся. 
_ Повсеместно зимние сорта яблок и груш, предназначен 
ные для хранения, следует снимать как можно позднее 
Осенние сорта снимают в оптимальный срок съема, когда 
появилась свойственная данному сорту! окраска кожицы, @ 
семена приобрели коричневый цвет. Если плоды этих сор 
тов сняты слишком рано или, наоборот, очень поздно, они 
хранятся плохо, становятся мучнистыми и невкусными. 
Съем яблок, предназначенных для хранения, следуёї 
проводить со всей осторожностью, не допуская ни малей 
ших нажимов, ушибов и механических повреждений пло 
дов. Яблоки нужно снимать в сухую погоду в специальные 
съемные корзины, обшитые изнутри стружкой и бязыю. ИЗ 
съемных корзин в ящики плоды перекладывают только руа, 
. ками, не допуская никаких пересыпок. Для хранения 0106 
рают только чистые, не поврежденные вредителями и 0 
лезнями плоды, без механических повреждений, Р 
В индивидуальном хозяйстве плоды хранят в угу 
ных погребах, специально устроенных для этих целей, 
3 подвалах жилых домов. Эти помещения должны 
(а предназначены исключительно для хранения плодов: 
те овощи, соления должны храниться отдельно. ЛО. 
подвал должен быть сухим, без плесени и ПОС 
В нем постоянно должна поддерживаться 
ратура от 0 до 2% тепла и ни в кое 
сильные морозы погреб и по 
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значен: 
позднее, 
а, когда 
жицы, а 
тих сор: 
дно, ОШ 
Ми. 
следуе 
и малей 


анят на полках, стеллажах или в ящиках. Яб- 
укладывают в один ряд на бумагу без какой-либо 
илки Если урожай яблок большой, то хранят их и в 


пциках. Для этого используют неглубокие ящики, типа ви= 
поградных, с ножками, позволяющими ставить их в пес- 


колько рядов. Улучшается хранение плодов, если завер- 
путь их в специальную промасленную бумагу. 

Плоды в ящиках хранят до потребления без переборки, 
Перекладка и удаление испорченных плодов ухудшают их 
лежкость и значительно увеличивают потери. То же самое 
относится и к плодам, хранящимся на полках и стеллажах: 


“никаких переборок этих плодов производить не следует. 


бени 

Суточная потребность взрослого человека в овощах сос. ных 

тавляет примерно 300—400 г. Это значит, что, на год нужно щаве 

на каждого члена семьи иметь по 120—150 кг овощей щива 

Чтобы вырастить такое количество, прежде всего надо лук, ' 
определить, каким должен быть үт 


и! на 1 м? приусадеб- жая! 
дно удобряемых поч оа 
урожаи овощей (в кт); 


ного огорода. На плодородных, ежет 
вах можно получить примерно такие 


тельЕ 
капуста ранияя . = 4 ДЕКТрОпУарн в п доры 
Датан. 2 6 г сое задкий т . 2 Я б 
а НЫ А Сладкие ви кулы 
помшлоры . : 1—8 < и У (= |: ИВТ. 
огурцы . . г = 5 овощные бобовыс (р повер 
На 0] 
также 
РАЗМЕЩЕНИЕ ОВОЩНЫХ КУЛЬТУР Д 
НА УЧАСТКЕ ње 
ых | 

Если ежегодно сеять как 


по-нибудь культуру на одном Уст 
том же месте, почва истощится, вредители и’ болезни 90 Зуощ 
культуры размножатся и урожаи резко снизятся, Поэтому ям 
отдельные культуры не следует выращивать на одном Я 
Том же месте подряд более 3—4 лег: Если почва заражена 
килой, посевы капусты, редиса, редьки, репы и’ брюквод 
Можно возвращать на то же место пе ранее чем через А гои 
да. Помидоры, перец, баклажаны и картофель также пора” 
жЖаются некоторыми одинаковыми болезнями и вредителя” 
Ш и поэтому их можно сажать на том же месте лишь 9 
5 Корковь, петрушка» сельлолее 
олнечник болеют бедод ха Сельдерей азор 


ыо. Эти культурі 
одном и том же Участке через 3 года, 
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р". 


вощах с 
| ГОД пужи) 
КГ овощей 
всего над) 
приусад 
яемых 10% 
щей (вк) 


‚> высевались рано убираемые ово 
едующем году следует размещать самые 
таких культур, как капуста, — поздние куль 
‘например огурцы, помидоры. 
Чтобы легче запомнить, в каком году и на каком месте 
алась та или иная культура, следует разбить учас- 
ток на 4—5 частей и вести чередование посевов, т. е. орга» 
низовать на приусадебном огороде севооборот. 


ТРЕБОВАНИЯ ОВОЩНЫХ КУЛЬТУР К ПОЧВЕ 
И РЕЛЬЕФУ УЧАСТКА 


Овощи можно выращивать на различных почвах. Осо- 
бенно хорошо они удаются на пойменных землях и осушен- 
ных торфяниках. Если на участке растет хвощ или конский 
щавель, это значит, что почва кислая. Здесь следует выра- 
щивать капусту, редис и помидоры. Такие культуры, как 
лук, чеснок, шпинат, фасоль, салат и огурцы, хорошего уро- 
жая без известкования почвы тут не дад ут. На засоленных 
почвах плохо растут огурцы, лук и морковь. Менее чувстви- 
дац к засоленности столовая свекла, капуста и поми- 

Ранние овощные, а в северных районах и теплолюбивые 
культуры выращивают на гребнях и грядах. Их применяют 
Хв Тех случаях, когда грунтовые воды находятся изо от 

верхности или почва имеет луб т 5 

} неглубокий пахотный И 
и ) у ахотный слой. 
м участке семена овощных кульг 
х кул - 
=н на гребнях и грядах. ет 
учше всего овощи дают жай 
Л урожаи на участках 
рельефом или с уклоном н т т ООВ 
Е. С г на юг или юго-запад. В цент 
их и северных районах кроме т Е 
Я ме того, желательно, чтобы 
раан а также со стороны тосподет- 
т суховеев н 
и, садами или живой о Ы ооа и 
та овощных растений со Й забором. Для за- 
и от холодных 
именяют ветрозащит 7 


Семена лука, О ера Л 
едьки, репы, редиса и салата сева ` о раны 
при первой возможности обработать Ж зу. х рез неск 
ко дней высаживают рассаду раннеи оелокочанной и цв, 
ной капусты и лук-севок, высевают столовую свеки 
помидоры, Мо окончании этих работ в центральных рад 
пах страны высаживают позднюю, капусту. 
Огурцы, фасоль и сахарную кукурузу высевают на ны» аў 
колько дней до возможного последнего заморозка. Посе | 
ранних огурцов начинают раньше, когда почва на глуби 
8—10 см прогреется до 12”. Рассаду теплолюбивых огурцов 
помидоров, перцев и баклажанов высаживают, когда мин. 
ет опасность повреждения их заморозками. В южных райт 
нах второй посев огурцов дия засола проводят в июнь 
позднюю капусту высаживают в конце мая — начале ик 
пя. Семена моркови, предназначенной для длительною 
хранения, лучше высевать з нечерноземной полосе во 0. 
рой половине мая, а на юге — в конце мая — начале июня 
Для получения урожая в ранние сроки применяют под 
зимние посевы моркови, пе грушки, лука, салата, шпината 
свеклы столовой. Подзимний посев семян проводят за ке 
КоОЛЬКо дней до нас тления постоянных морозов с ‘таким 
расчетом, чтобы они пе могли прорасти. Чеснок ввгсажі 
вают дней на 20 раньше, чтобы: он успел укорениться, № 
ие тронулся в рост (см. табл. с. 67—68). » 


х культур 


в разных регионах Украины 


УПЛОТНЕННЫЕ И ПОВТОРНЫЕ ПОСЕВЫ 


Чтобы лучше использовать участок и получить больш 
Овощен на плодородных почвах выращиваю Одновремеш 
На одной и той же площади по две культуры, т, е. проводят 
Уплотненные посевы. Можно также спачала посеять какую 
нибудь раннюю культуру, а после ее уборки — на той Ж 
площади позднюю. 

При уплотпенных посевах можно высевать одповремей 


Но столовые кориепло; зај 
ды с салатом или редисом, или С 
Ком на перо. Салат и редис можно сост К у растешӣ 


Сроки выращивания и высаживация рассады овощиы: 


Ч ты получаются п и СО, > 
ГЕ вместной ку. 
растение) ранней и поз р тестной 


| дней капусты, помий 
п оелокочанной 1 Я Я 28 
ж тли цветной капустой, огурцов 
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ать лук на репку или морковь, а по кр: 
оловую или кормовую свеклу. Шосевы сахар: 
рузы обычно, сочетают с выющимися сортам 


Разновидностью, уплотненных посевов являются так 
называемые кулисные (защитные) посевы. В качестве ку- 
лис применяют высокостебельные, быстрорастущие расте- 
ния (кукурузу, горох на тычинах), а между ними выращи- 
вают: в центральных и северных районах — огурцы или 
помидоры, на юге— поздшою капусту и огурцы. Для огур- 
цов кулисными растениями могут быть также капуста, 
картофель или помидоры. Высокие кулисные растения 
располагают через 6—8 рядов основной культуры. Высажи- 
вают их со стороны холодных ветров или суховеев. 

Участок, освобождающийся из-под ранней белокочан- 
ной, цветной капусты или раннего картофеля, может быть 
использован под посев репы, а в южных районах — под 
огурцы для засола. До высадки помидоров на той же пло- 
щади выращивают салат, редис. Вслед за ранней цветной 
| капустой можно получить урожай поздней цветной капус- 

ТЫ Т.Д. 
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УДОБРЕНИЯ 


Органические и местные удобрения. При выращивании 
овощных культур используют навоз, торф, фекалии, домо- 
ВОЙ мусор, прелую солому, сорняки, листья деревьев и 
послеуборочные остатки овощных растений. 
вежий навоз вносят обычно под пахоту (перекопку) с 
осени, а перепревший — весной. Лучше всего вносить орга- 
нические Удобрения в’ виде компостов, Их можно готовить 
Из меси всех перечисленных органических удобрений или 
их Для получения компостов удобрения укладывают 
дно слоем 15—20 см, обильно увлажняя каждый 


кучи 1—1,5 м, ши 


30:01—5.02 Комната, парник, теплица 
а 


55—60 
= 
К 
= 
а 
‚= О 
(ех 
= 
Е) 
Е 
|=) 
Я 
(е) 
(е) 
= 
р 


ают. 
в особенности в смеси 
весная зола. Ее добавляют к тб) 
из расчета 10 г золы на 1 
ГВ. до 20 г 


— Минеральные удобрения. Азотные удобре 
фат аммония (порошок белого или голубова 
Похожий на поваренную соль) и аммиачи 
И ристаштическая соль белого или сероватого ц 
т весной перед посевом или посадкой ов 
оет — мелкий порошок серого цвета с ку 
ватым запахом. Его вносят осенью или весной. Надо} 
в виду, что суперфосфат сильно разъедает мешки. 
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Хлористый калий — мелкокристаллический пороти, о 


светло-серого цвета. Вносят его осеныо или весной. 


С 
7 С; 
Нормы внесения удобрений для различных почв 
Действующее начало мий 

пых удоброший, НЕ 
Почвы [2 
де 
ИЈ 
НЯ 

Песчаные, супесчаные и легко- ? 
суглипистыс 100 100 60 60 от 
Средиесуглипистые, черпоземы р Е, в. 
лодзолистыс 50 30 50 50 д 
ў ют 
Минеральные, вышедшис из- ве 
под вертикальной планировки | р. 
участка 100 100 60 50 эт 
ра 
12 


Минеральные удобрения перед внесением их в почву 
измельчают. 
Для того чтобы повысить действие минеральных удоб 
рений и уничтожить вредное действие содержащихся В ШК 
кислот, необходимо до внесения в почву добавлять к НИ 
известь в следующих количествах: на 1 кг сульфата ами 
НИЯ — 13 кг извести; 1 кг аммиачной селитры — 0, 
1 кг суперфосфата — 0,1 кг; 1 кг хлористого калия = 
извести. Лучше всего сначала добавлять известь к 
фосфату, а затем уже смешивать с другими удобрени: 
(Сильнокислые почвы известкуют. Известь вносят 
Один раз в 3—5 лет. Большинство овощных ку. 
отзывается на внесение извести, а горох, | 
омидоры" слабо. Капуста лучше 
Г кислотность п Увы, 1 ) 


‘извести при и на различных почвах  — 


(тпа [м 


я почвенного раствора 
Реакци: Я супесчапыс и |‘средис- и тя- 
легкопесчаные| желосугли- 


1107090509 
(0 9 
ной. Роща ‘Очень кислые (рН 459) | 400 600 | 
Средиекислыс (рН 46—48) 350—300, 550—500 
чв Слабокислые (РН 50-55) 250—200 450—350 
бро У Подкормки. Подкормку органическими или минераль- 


ными удобрениями начинают, когда у растений, высеянных 
семенами, образуется пе менее 3—4 листьев. Растения, воз- 
делываемые рассадой, подкармливают при высадке в грунт 
или через неделю после этого. Подкормки следует приме- 
нять по несколько раз. 


0‘ 0 Лучше всего вносить подкормку в жидком виде. Для 

Этого навозную жижу. разбавляюот водой в 3—4 раза, мочу = 
ы в 8—10 раз, коровяк — в 10 раз. Птичий помет закладыва- 
50 50 р т р |. 


ют сначала в бочку до половины ее высоты, заливают до 
верху водой и оставляют на 1—2 суток. При подкормках 
60 50 Этот раствор разбавляют водой в 6—10 раз. Одним ведром 
раствора удобряют 8—15 погонных метров рядков или 10— 
растений рассадных культур. 


м их в пой ОБРАБОТКА ПОЧВЫ 


Вслед за уборкой овощных культур ботва их должна 
ТБ тщательно собрана и использована для компоста. Су- 
УЮ ботву сжигают. Участок пашут или перекапывают ло 
патами на полную глубину пахотного слоя, одновременно 
8аделЫ вая органические и минеральные удобрения (кроме 
азотных), Если глубина пахотного слоя меньше 18—20 см, 

Убляют. На подзолистых почвах пахотный слой 
(бляют, постепенно — сантиметра на два в год, при 
анические удобрения; на кислых почвах в 

Б 


суд 
альных у Г 
‘ащихся В 


елых почвах хорошие результаты дает 
‘ваемого слоя до 40 см. На такую о 

зываются огурцы. Если п. 
т Д то 


Рис. 23. Схема перекоики участка. Его разбивают па 2 равные части. Выс 

путуто ‘из первой борозды (а) землю. складывают па може второй половие 

иъг участка с того же края (6). Первую бо розду заполняют землей, выпу 

ТОЙ из второй траншеи (п), и т.д. Землей из первой борозды второй поа 

повы участка засыпают последшою борозду па первой половице (0) 

Последнюю борозду па второй половине участка (д) заполняют землей 
выпутой из первой оорозды 


Шри перекопке участка пужно стараться славить лоп 
вертикально. При таком положении глубина обработки 
дег наибольшей. При наклонном положении лопаты тре 
буется затратить, кроме того, больше усилий. Е 
° Бороновать участок под овощные культуры или 


по, при котором погибают корі 
рных трав. В районах избыточного увлаж 
лучше выравнивать поверхность почвы пос- 


‘обработка легких почв под посев ранних овощ- 
заключается в возможно раннем их рыхлении, 
есной на участки вносят органические Удобрения, 
ерепахивают или перекапывают и затем боронуют 
равнивают траблями. Глубина весенней перепашки 
опки) должна составлять 3/4 глубины осенней пере- 
ашки. 
Под посев или посадку поздних овощных культур участ- 
ки ранней весной хорошо рыхлят, а перед посевом и посад- 
кой перепахивают. На тяжелых глинистых почвах целесооб- 
но иногда под поздние культуры проводить две весен- 
ние перепашки с последующим боронованием: первую воз- 
можно раньше, а вторуго перед посевом или посадкой, 
Весеннюю перепашку (перекопку) огорода проводят 
только тогда, когда почва поспеет и при рыхлении хорошо 
рассыпается. Ві северных районах, для того чтобы ускорить 
на приусадебном участке таяние снега, поверхность его по- 
сыпают печной сажей. 


ге ПОДГОТОВКА СЕМЯН 

у Проверка всхожести и закалка, Семена, пролежавшие 

Б, лее 2—3 лет, обычно сильно теряют свою всхожесть 
} (кроме огурцов, свеклы, помидоров, гороха и фасоли). По= 


пиженнуюйвохожесть имеют часто и свежие семена, если 
. ОНИ выращивались, например, в условиях сырого, холод- 
з части» =. +010 лета. Поэтому при использовании семян с понижен- 
рой полой НОЙ всхожестью нужно увеличить норму высева. Чтобы 
Ределить всхожесть, отсчитывают 100 семян, Затем берут 
блюдце или тарелку, наливают воды и поперек кладут уз- 
ў "е9 Дощечку. Бе покрывают марлей, промокательной бума- 
лопа тряпочкой, концы которых опускают в воду. Отсчи= 
р емена раскладывают на дощечке поверх тряпочки 
ывают стеклом. Через 10) дней подсчитывают, сколь 
проросло. Общее количество проросших семян 
проценту всхожести (80 семян — 80 % всхожести 
рименять закалку семян помидоров и о 
лОдостойкость и урожайность этих те 
їй, Намоченные в комнатных услови 
ерез сутки переносят на ночь 
ратурой — 1—5° 


мещения нет, семена помещают в снег. Через 12 шо 


в 
г в теплое помещение и так продо сод 
нова переносят в тепли б 
Бая в сне 20 дней до высадки в грунт. Если се т, 70) 
Е прорастать, их выдерживают на холоде дольше | в ды е 
18 часов. Закалку намоченных семян огурцов начинают ии 
ум х Е 
10 дней до посева. Я 


Сортирование по размеру. Если использовать для п 
ва самые крупные семена, урожай овощей может увели, 
читься на 20 и более процентов. Для отбора крупных бы ж 
мян огурцов лучше всего погружать их в воду; при отоу 


Е: = в03М0 
легкие, щуплые семена всплывают и их удаляют. Для со пез и 
тирования на крупность семян помидоров на стакан вод в неч! 
берут 1 чайную ложку (полную с верхом) обычной столе ТИТЬ 1 
вой соли. Семена погружают в раствор с ли и те из) них трунт 
которые всплыли на поверхность, удаляют. Сразу же после пр.): 


намачивания семена проращивают или высевают. Семена обыче 
Р 
огурцов, кабачков, гороха и фасоли можно отоирать па 


появл 

крупность вручную. В сыпат. 
Яровизация. У семян капусты ее начинают за 17—22 дя Ра 
до посева, у моркови, петрушки и лука — за 15—10 и у свек сортот 
лы — за 10—12 дней до посе ву дл 
Для яровизации семена сн та намачивают в комнате перегт 

в стеклянной, глиняной или итрованной посуде, и д0 немно 


бавляют к ним столько воды, 


око места в посуде зан (С 


мают сами семена, а для кап половинное количест пужнс 

| во. Первый день семена перемешивают через каждый час й выкла 

у потом — через 8—12 часов. Когда семена впитают всю воду не пру 
посуду сверху покрывают влажной тряпкой, ко горую в@ НОЧЬ, 


время смачивают. Как только у отдельных семян капусты й 

лука появятся росточки, их выносят на холод (лучше 

лед). Семена моркови выдерживают в комнатных условиях 

4—5 дней, петрушки — 5—6, свеклы — 2—3 дня, после чего 
их также переносят на лед. 

| На льду семена выдерживают в блюдцах или тарелках 

| покрытых влажной тряпкой, при температуре помещения 

от —1° до +1, для капусты от 0 до З? тепла. В леднике С 

мена нужно ежедневно перемешивать. Если они подсыхаюй 

их слегка увлажняют, а при прорастании слегка подсуний 

”  Зают и посыпают лед сольо, что снижает его температур 

Яровизация семян Огурцов достиг 


у гается и их прогрев’ 
нием при температуре +50—60° в течение 2 часов. Это П05 


К вышает их урожайность до 80% и значительно! уско 
появление цветов, дающих плоды, а также образование! 


мих плодов. Такие же результаты получаются, если’ 
лить семена огурцов в течение зимы над печью: 
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семян помидоров и огурцов питьевой 
‘показали, что выдергивание семян огурцов 
в в течение 24 часов в растворе питьевой сох 
Ш па стакан воды) повышает их урожай поч- 
30% и обеспечивает более раннее наступление 


А 
Жет Уве А ПОДГОТОВКА РАССАДЫ | 
а | Лучше всего приобретать готовую рассаду. Если Этой 
Для у зозможности мет, рассаду ранией капусты, помидоров, пер- 
такан во пез и баклажанов, сельдерея, огурцов, тыквы и кабачков, а 
ТОЙ сто В ненерноземной полосе и поздней капусты МОЖНО ВНЕ 
те изба 23 комнате в ухаиненинех ящиках ода см, В 
зу же поі , грунте парника или в о (умов тончарных и 
т, Сема 1р). При выращивании в комнатных условиях рассада 


т обычно вытягивается. Чтобы избежать этого, следует при 

поиратыш появлении первого настоящего листочка у растений под- 

А сыпать землю до семядольных листочков: 

‚ 17—22 ди Рассаду среднеспелых, а в южных районах и поздних 

10 пу с сортов капусты выращивают в холодных рассадниках. Поч 
ВУ для этого готовят из дерновой ли, добавляя к ней 

г в комнате перегной или торф; а если дерновая земля глинистая, то и 


суде, и Хо немного песка. 2 
осуде заш © наступлением теплой погоды рассаду всех культур 
е количей Нужно выносить па воздух — сначала днем, чтобы она при- 
ждый часі выкла к наружным условиям, а через несколько дней, если 
от всю во №6 предвидится заморозка, ее оставляют на воздухе и на 
которуло, ночь, 


Рассада капусты и брюквы. Раннюю белокочани Я 
цветную капусту высевают на 50—60 дней до ВыСаД 

грунт, остальные сорта и разновидности капусты и р 
сеют за 35—40 дней. Выращивают ранние сорта цветно) 
белокочанной капусты с расстоянием 7—8 См между т 
ниями, остальные сорта капусты и брюкву — 5—6 см То 
пературу поддерживают +14—18° днем и +6—10° НОЧЫ) 
Поливать рассаду нужно умеренно. При появлении боле» 
ни черная ножка поливы приостанавливают, усиленно про, 
ветривают рассаду, подсыпают к ней свежую землю между 


растениями. 

Рассада помидоров, баклажанов и перца. Семена ран. 
них помидоров и баклажанов. для получения рассады ВЫСЕ- 
вают за 50—60 дней до высадки в грунт, а поздних в цен: 


рально-черноземных І 
45 дней. С 1 помид‹ 
всего прорастают 1 
15° Закаленные се 
более низких темпе] 
температуру помещен 
10° ночью в течение 4 
повышают до +18—22°. 4 дней после посева пб 

мидоры и баклажаны пикируют на расстоянии 8—10 см 0 

но растение от другого. Рассаду поздних помидоров в юќ' 

ных районах пикируют на расстояние 6—7. см, а перцев 

6 см. Рассаду помид( в из закаленных семян в северных 

районах можно выращивать при более низких температура» 

В хорошие теплые дни рассаду выносят из комнат № 

воздух, а также снимают рамы с парников. За 5—7 дней 

высадки в грунт растения ос тавляют на воздухе и на ночь 

если не ожидается заморозков. Рассаду поздних помидор? 
начинают приучать к наружному воздуху еще раньше. 

Рассада огурцов, кабачков и тыквы. Чтобы получи 

огурцы, кабачки и тыквы в ранние сроки, их тоже ну; 
высаживать рассадой. Эти растения’ плохо переносят 

садку, поэтому для этого используют только горшочки 
Намоченные семена держат во влажных опилках или 

мху, или в песке до появления небольшого корешка, 1 10 

чего высевают. В горшочек шириной 6 см кладут, 

одному семени за 22—25 дней до высадки в грун? ИІ 

горшочек шириной 8 см — по два семени за 18—20 дне р 

высадки в грунт, Семена кабачков и тыквы высе! 22 А 
одному в горшочки шириной не менее 8 см на глубину 

З см за 18—20 дней до высадки в трунт. Следят з 


чтобы почва’ не пересыхала, А , 


ожных районах и перца = за 40 
анов и перца быстрее 
мпературе +22—25% но не ниже 
торов дают всходы и при 
к только появятся ВСХОДЫ 
уг до +12—15° днем и =6= 
дневную температуру 


грез 12— 
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(а — за 40- 
ца быстре 
по не ниже 
ходы и лр 
тоя всходы, 
днем и +02 
температур 
е посева т 
8—10 смо 
доровів © 
а перо 
в севе 

мпературб 
Із комнат 


Рис. 25. При посеве мелких 
семяп в ящики важно, что- 
ы зомляная смесь была 
качественной и тщательно 
перемешашойї. Ес следуст 
уплотнить и выровнять с 
помощью доски. Высажен- 
пыс семена засыпают слое 
просеяішой земли и поли- 
вают, примепяя мелкий раз- 
брызгиватсль, чтобы вода 
ис размывала посев (буквы 
обозпачают послодоватолв 
пость работ) 


Рис. 26. Прямой посо Рис. 27. Тисздовой посев 


Как только появится первый настоящий лист, растения 
начинают приучать к нар ному духу сначала днем, ав 
теплую погоду и ночьо 

Отурцы любят 
днем при темпе 


гому рассаду их выращивают 
20—25°, а ночью — при +13—15% 
Рассада . ( а лука высевают для получения 
рассады за 50—60 -дней до высадки в грунт. Лучше выбе- 
вать намоченные в течение 2—3 дней семена (воду еже 


дневно менять). Сеют на расстоянии 5—6 см ряд от ряда 
На {1 м? требуется 25 г семян. С этой площади можно по- 
лучить З яч растений на 60-80 м2 открытого грунта. 


Рассаду лука можно выращивать в таких же условиях 
как и рассаду капусты. Чтобы добиться лучшей приживаё 
мости рассады, выращиваемой без горшочков, нужно за 4= 
5 дней до пересадки ее в трунт прорезать рядки в парнике 
или ящике вдоль и поперек. Это делается с таким расче 
том, чтобы каждое растение получило кубик почвы. Волей 
за этим рассаду надо хорошо полить. Такой прием 0107 
собствует образованию многочисленных легко укореняю* 
щихся молодых корешков и выборке рассады с хорошим 
комом земли. 

Шри выборке безгоршечной рассады корни ее надо опус 
кать в густую болтушку из земли и воды, что предохранит 
их от высыхания при пересадке. 


ИЗГОТОВЛЕНИЕ ГОРШОЧКОВ ДЛЯ 
ВЫРАЩИВАНИЯ РАССАДЫ 
Торшочки для рассады могут быть из различного Ма 
р. Популярны горшочки, сделанные из бумаги. Для Э 
то бутылку или стакан обертывают вокруг основания 
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мые 


ст, растения 
ла днем, ат 


выращивают 
113155 
г получения 
[учше высе 
(воду еже 
әяд от ряда 
г можно по: 
того грунта 
се условиях 
г приживае 
гужно за 4= 
и в парник 
аким расз& 
очвы. ВС 
прием ©1° 
: укорен 
с хоро 


таким расчетом, чтобы конец бу 
колько сантиметров пиже дна. Затех 
вынимают, а нижний конец бумаги пор 
олученный горшочек засыпают заранее подго 


очки готовят также из различных смесей, Если 
торфу смесь можно изготовить из 3’ частей низин- 
‘ого торфа, | части опилок и 0,5 части коровьего помета, 
т не такой смеси добавляют 1—1,5 г извести-пушонки, 
т. В южных районах, где нет торфа, торшочки можно изго- 
тозлть из 80 % перегноя, 15 % дерповой земли, 3—4 % пес- 
жи 1—2 % коровяка. Горшочки могут быть изготовлены 
также из хомпостов, составленных из этих же смесей. 


ЗАЩИТА ОТ ЗАМОРОЗКОВ 


Овощные культуры, высеваемые и высаживаемые в от 
крытый трунт в ранние сроки, могут быть повреждены за= 
морозками. Особенно чувствительны теплолюбивые куль- 
пуры. Шомидоры, высаженные в трунт незакаленной рас- 
садои а также огурцы и перец повреждаются заморозками 
0,51; еще более чувствительны к низким температурам 
Баклажаны. Листья капусты повреждаются при темпера- 
туре —7—10°, всходы моркови и свекиы погибают при —6*, 
алука — при —6—7°. 

Уучше всего при заморозках укрыть растения землей. 
ысокие культуры, например помидоры, сначала наклоня- 
от левой рукой, правой подтребаюг под них землю, укла- 
Аывают на нее растения и засыпают. Под таким укрытием 
Растения могут оставаться 2—3 дня. 
езветренную! погоду для защиты растений от замо- 
Розков можно устраивать дымление. Для этой цели исполь- 
050 хворост, опилки, лесную подстилку, мусор, пожнив- 
реро тки, торф, сорняки, полусгнивщую солому, камен- 


оную смолу, мазут. Кучи материала размещают через 
— ОМ одна от другой. 
Орошую помощь в бо 


почву и 

при заморозке 2,5° полностью погибл 
т рассады помидоров, а частично бь 
такой же рассады, хорошо политой 
озок погубил лишь 3,5 % рас 
. На политом участке пол 


АГРОТЕХНИКА ОТДЕЛЬНЫХ К} 


ста белокочанная. Ее, как правило, 


тот посев семян капусты поздних сортов не 
ино в грунт, а в нечерноземной полосе таким же 
ысевают среднеспелые сорта. При использовании 
приема урожай кочанов повышается, растения приоб 
повышенную холодостойкость, лучше переносят 
засуху и дают урожай на 10—15 дней раньше капусть 
ращиваемой рассадой. 
С осени под капусту вносят навоз или торфофекальны 
компост по 4—6 кг, ав южных районах — по 2—8 кп на у 
Если с осени удобрение пе применялось, то весной вноя озди 
в лунки по 2—3 горсти перегноя или компоста. Минераль 20—80 
ные удобрения использовать не рекомендуется, потому перед 
капуста способна накапливать нитраты. Подкормку лаке 
следует проводить органическими удобрениями: навози каки 
жижей, разбавленной водой 1:10, или птичьим пометом, что С] 
разведенным водой 1:20 и выдержанным в кадке в течение хушки 


5—6 дней. °  бызап 

Если рассада выращивалась без горшочков, ее накануне Сој 
выборки хорошо поливают, выбирают с комом земли. Болк ожаі 
ную, поврежденную рассаду, а также растения без «сердеї 120—11 
ка» (верхушечной почки) бракуют. Рассаду высаживают Раи 
лунки на расстоянии: для ранних сортов 35—40 см р тугой, 
ряда и между растениями в ряду, для средних сорт! Вая, ра 
60 см и для поздних сортов — 70 см. Рассаду высаживай 1 


в политые лунки с таким расчетом, чтобы она Оказа 
погруженной в землю вплоть до нижних листьев. Шри 80 
садке ранней капусты хорошие результаты получаются 
ли вокруг растений делать валик из земли или заг 
ные лунки с тем, чтобы каждое растение очутилось 

в гнезде. 
ие Шри грунтовой культуре капусты семена средни 
. гих сортов высевают примерно за месяц до обы! 
адки в грунт рассады данного сорта. Дно л 
егка уплотняют, поливают, кладут на него 
затем присыпают тонким слоем влажной, 
м же слоем сухой земли. Глубина зад 
олжна быть не более 2 см, а на тяж 
земли применяют пе 5 
бы’ айе 


г прореживают, оставляя в лунке по 2-3 са-. 
х растения, а еще через 10—15 дней оставляют 
нке только по одному растению. 
т капусту с таким расчетом, чтобы вода смочи- 
почвы на тлубину 20—30 см. Для этого под каждое 
ние выливают по | лав южных ранонах и в засуху в 
северных районах — по 2 л воды. Когда на капусте 
олее: ся кочан, норму полива увеличивают до 3—4 л. 
Е в сухую и жаркую погоду через 6—7 дней. Пос- 
1 о полива или дождя рыхлят почву. 
Рофе Ы 7 Сорняки пропалывают по мере их появления. На по- 
— ал пивном участке и во влажные годы на огородах без ороше- 
есной о ния через 20—30 дней после посадки растения Солано И 
а. Му МОст поздних сортов окучивают. Второй раз окучивают их через 
` ОИНерд 20—30 дней после первого. Подкормки капусты проводят 
я, пото у перед ее окучиванием. 
кормку такие Атротехника выращивания цветной капусты такая же, 
ми; навози как и ранней белокочанной. Разница состоит только в том, 
БИМ ПОМЕТ что © момента образования головки у цветной капусты вер- 
дке в течение хушки листьев связывают или надламывают для того, что- 
бы защитить головку от солнца 
в, ее накануе. Сорта белокочанной капусты делят на ранние — дают 
г земли. Бож уроках через 90—120) дней после вс дову средние — через 
120—150 дней; поздние — через 150—180 дней. 

Р Ваиние сорта. Скороспелка 3: кочан небольшой, до 1 кг, 
высаж! м У ЕЯ о, 5а 
40, см ряд. " ‚В середине оелыи, в центре НЕ) ел Гы; переспе 

Е тов 5 вая, растрескивается. Номер первый Грибовский 147: высо- 
их Ср лай коурожайный, кочан круглый, в середине белый, длина 
У ВЫ Б см, плотность средняя; поспевает на 3 суток позже 
в Скороспелки. 

Средние сорта. Слава 1305: плотность средняя, цвет бе- 

г быстро растрескивается. Подарок: кочан до 4 кг, 
белый. 

‚Поздние сорта. Амагер 611: сохраняется до весны; не 

‚мендуется для соления. Московская поздняя 15: в све_ 

Иде сохраняется плохо, рекомендуется для соления; 

Ольшие не тугие, белого цвета. 
ие сорта цветной капусты; Гарантия, МОВИР 74, 
чественная, Осенняя. І 

Лучшие сорта для всех регионов Украины: 
елый налив 241, Агата, Невский, Восток 119, 


ь 


Победа 165; поздние о. У 
Консервный штамбовый, Коралл, ато, Овоо 0 
416, Плавневый а-80, Южанин 1644 и др. | 
Ранние помидоры повсеместно выращивают рассадор \ 
районах 10га и средней полосы хорошие результаты мур 
безрассадная культура помидоров путем посева семян 
посредственно в трупт за месяц до, высадки рассады, Пр т 
этом плодоношение начинается па 2—8 недели позже, 
у рассадных растений, но зато продолжается на юге на ё И 
А недели дольше. Урожаи при безрассадной культуре пол. гій 
чаются примерно такие же, как и при рассадной а в жа рор! 
хую, засушливую или, наоборот, холодную погоду даже бў а 
лее высокие. При безрассадной культуре растения мены» «аи, 
поражаются болезнями, лучше переносят жару и засухуа 
всходы — низкую температуру ра 
На участок, предназначенный для посева или выса аеиЫХ уй 
помидоров, с осени вносят по 3—4 кг навоза из расчета й детрит! 
1 м2 а на неорошаемых участках юга — по 2 кг. Если наю ния Оку 
с осени не вносился, то весной при высадке рассадыв В 9х0 
каждую лунку вно‹ і в северных районах потоа воин 
ти перепревшего го мусора, компоста На ВОДЫ, КОПА 
пойменных участках оте удобрения под пои расчеты, ит 
ры пе вносят. 
Высаживать рассаду в 


пт лучше под вечер в лун изу 
сделанные мотыгой. В сухую погоду следует полить лун Тунтовы т 
затем высадить рассаду, хорошо обжать вокруг расте ета 
сырую землю, чтобы в пей не было пустот, а сверху ЗВ Ча 010 
пать сухой землей и укрыть лопухами, бумагой или 0020 аа 
мой, пока растения полностью не приживутся. Рассаду р Це 
саживатот с таким расчетом, чтобы она оказалась потруже" бо Па 
НОЙ в землю вплоть до нижних листьев. Вытянувшу% аз 
рассаду высаживают в паклонпом положении в 00010 КОЯ 
при этом верхушка растения должна быть обращена к Е. доў Чар 
Во влажную погоду рассаду можно высаживать 063 поа За, 
В сухую жаркую погоду полив повторяют в течение 10 Зар Т 
Вых 3—5 дней после высадки. ий 
Ранние сорта помидоров высаживают на расетоя 
—50 см одно растение от другого. Если в горшочке 
ращивалось по два растения, то их высаживают на раб 
нии 60—70 см. Средние и поздние сорта помидоров в 
Живаго в квадрат на расстоянии 70 см растение от рас 
_ Для получения ранних помидоров целесообразно 8% 
КУ рассады производить раньше обычных сроков, 2щ8 
АЯ растения от заморозков. На каждый ква 
МЕТР надо высаживать ло 8 растений и при пасынко 
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10 одному стеблю. После образован 
районах трех кистей верхушку побега уда- 
д верхней кистью’один лист. 
‘севе помидоров в трунт сухие и намоченные се- 

т затем высевают в каждую лунку (предва- 
о политую) по 6—6 семян и засыпают их сначала 
т о сухой землей, перегноем или торфом. Глу- 
0 рой А семян не должна превышать 2—3 см. В сухую 
А олив нужно повторять через 1—2 дия вплоть до 
ОГО, 
Ди пения всходов: 

Второй раз помидоры подкармливают во время массо- 
ото я первых кистей, потом за 2 недели до начала 
3 Я плодов и, наконец, после первого соора. Удо а 
при подкормке вносят в бороздки на расстоянии 15—92 см 
Ва ИЛИ { от растения. Вслед за второи и третьеи подкормками в оро 
'авоза ЛЕ рас шаемых условиях, а также при выращивании ПОмидороЕ В 
ПО 2 кг Ема центральных и северных районах на тяжелых почвах расте- 
ВЫсадке раса ния окучивают. 

поб 


В сухую и жаркую погоду помидоры поливают. До 06- 


районах разования: плодов под каждое растение выливают по 0,5 Л 
‚сора, и. 


` воды, когда же начнется рост плодов — по 1—2 л с таким 
ения под пам 


расчетом, чтобы почва была постоянно увлажнена. 

Сорняки необходимо удалять по мере их появления. 
од вечер в Почву рыхлят после каждого дождя или полива. Всходы 
ует полить» грунтовых помидоров при появлении первого настоящего 

вокруг раса листочка прореживают, оставляя в лунке по 4—5 растений. 
от, а сверху в ерез 10—15 дней прореживание повторяют, оставляя в 
уматой ИШО нке по 2—3 растения. $ 
и: рассад центральных и северных районах помидоры (кроме 
0028 потр Шамӧ0вых сортов) подвязывают: к кольям и пасынкуют, 
заа т яя на каждом растении по 2—3 стебля. Пасынок уда- 

Б 


В молодом возрасте, оставляя У его основания неболь- 
нии В "ШОЙ пенек. 


обрашев ха месяц до, наступления заморозков у всех побегов 
А яюЮт верхушки или же слегка повертываюг стебель 

Е его, основания, но так, чтобы не оборвать 
Корней. Это ускоряет. созревание завязавшихся. 


А 


помидоров, когда они начинают буреть, 
ов плоды переносят в теплые, 1е, 
ия для дозревания. Накануне 
ия с Остатющим на 
ги 


Е ДАМ "трь и п] икрыть их 
п два ря а ПЛС дами т ну тр р) 
7 элам З 


М от времени созревшие плоды выбирают а 
Я Б П 
снова прикрывают соломои. Расте 


чатый. Его выращивают в одии тод уз с р, 
оо самым надежным способом получения а к 
чатого лука в центральных и Северных пан АХ, а такж рМ 
неполивных условиях на юге является эВ В цивание ет р: 
севка (арпаджика, ароажеики, сеянчика . " Севериых райо осн 
нах репчатый лук получают из мелкого ре П 197010 лука, Ни лу 

Сорта репчатого лука по вкусу делят Я на острые, Подлуг йонах 
> и сладкие. Острые сорта выращивают, как прав Т 
острые и сладки‘ п | о: та ЛЮ 
из совка, а полуострые и сладки из семян. Наибоде Расст 
распространенные Отригуновский местный, Янтарный, Тее хак и 
ховский 63, Арзамасский, Тимирязевский, Краснодар получ 
ский 583 т 
Выращивание лука-севка. Ето х › выращивать только сначал 


па плодородных и чистых 
малогнездных сортов 


очвах. Лучший для 8см. 
мером 07 1й си 


гелк ен! 
в диаметре. Чтобы получить так но высевать па 140 т 

10—12 г семян лука на расстоянии 6—7 см ряд от р состоя 

Для многогнездных (пре имущест › острых) сортов луч ПОЛТОЈ 

шии размер севка 1,4—2,2 см. Его можно получить, высева Недели 

б по 6—7 г семян на 1 м2. ( ке площади получают вают н 
115-2 кг лука-севка. ПТИЧЫ 

Семена высевают весной возм жно раньше на тщательно дней 
разрыхленных почвах и задельн п 


от на глубину 1—2 см, а 


легких почвах — 2—3 см. После посева землю покрывают ДОЙ с 


перегноем или торфом. В сухую погоду до появления всходов 5 1 
| посевы поливают, почву легонько рыхлят граблями попе Пре 1 
" рядков. Поливку всходов проводят: в исключительных Слу Кра 


ЯХ и только в первые полтора месяца после их появления, иеся. 


бранный севок раско 

ок раскле ают валка г 5 ДНЕ 

. И бв ‘ладывают валками на10=15 Д 2 Дд 

і Затем дополнит а участке, после чего связывают в о. Пров, С 
тельно просушпвают пол наве до по: ет 

ГО усыхания богц. одр Упшвают под навесами д0)10 Зао Т 


щениях, поближе м Кранят до весны в жилых д0 ми 

пя В Неотато еам. Мелкий севок, размером до е ццё 
аемом помещении г туре: ен 

ок хранят: всю з при температу Зың оц 


иму при температуре +2 05 

лука. Шри выращивании 2/5 
14 

© кг органических удобрений на 1 М 


а КГ. Ос - А 
сена почва Под посев оО хорова й" 


пятистрочны Пр 
А ми лентами В 
"ы бороздки на расстоянии 20см 04 


трядами оставляют. 


‚1 м? высевают 1—1,5 г семя 
высаживают на таком же расстоянии ЖД 
как и высевают семена. На плодородных почвах пр 
ідке мелкого севка расстояния в рядках делают 7—8 см, 
ного севка и выборка = 10—12 Севок заглубляют 
лю до шейки, На | м“ расходуют 40—70 штук севка. 
Елу лука высаживают в грунт, когда она достигнет 
зования толщины гусиного пера. Перед высадкой кор- 
700 ка обрезают, оставляя их длиной 2 см, а в южных ра- 
ич обрезают и листья на 1/3 их длины, Рассаду заглуб- 
ляют в землю не более чем на 1 см от основания корней. 
Расстояния в рядках и между рядами оставляют такие же, 
) как н у лука-севка. При более глубокой посадке луковица 
П чается длинная с толстой шеикои: ояр 
ыращу ходы лука прореживают вскоре после их п НИ 
учвах. и Ч о и ее на 2—4 сми, наконец, на А—6— 
змером 07-12 8 о: Улаляемые растения используют для подсадки на изо 
О высевать т! реженных местах или в пищу. 


Почву на участке по щер› 
том РЯД ОЦИ стоянии, сорняки удаляют 


ивают все время в рыхлом Т 


У; › мере их появления. Через 
`трых) сорте полтора месяца посл ия всходов или через 2—3 
получить, 08 Недели после высадки серка 1 рассады растения подкармли- 
тлощади пола вают навозной жижей, разведенной водой в 8—10 раз, или 
ШИЧЫІМ пометом, разведенным в 12— 15 раз. Через 20—30 
дней подкормку повторяют. На 1 м2 расходуют одну лейку 
раствора. После подкормки растения поливают чистой во- 
ДОЙ с таким расчетом, чтобы почва смачивалась на глубину 
залегания корней. После каждого полива почву рыхлят, 


Ц поливы за 2—3 недели до уборки. Появляю“ . 
Циеся цветочные стрелки выламывают 
А Убранный мук оставляют на солнце для просушки. В 
Ождливуюу погоду его сушат под навесом или в хорошо 
иваемом сарае, а затем сплетают в венки или обре- 

© корешки и шейки, оставляя их длиной 5 см. 
елкий лук- 


У севок (диаметром не больше 0,8 см) на за- 
рых участках в районах, где бы 


е лука па перо. Для получения лука 
1 репчатый! 1 лук-выборок или специаль 
не образующие репки, — лук бату Ў 


Выращивание 7 
используют мелки! 
разновидности лука, 


шпитт-лук. ех 
Первую посадку выборка проводят как можно рапьще 


затем через каждую неделю с тем, чтобы лук-перо имел 
до тех пор, пока не начнет поступать зеленый лук от посе 
ва семян. Сажают выборок густо, на хорошо Удобренны 
участках, на расстоянии 5—6 см одна луковица от дру 
Если срезать перо, достигшее высоты 20—25 см, от тех жь 
тучить второй урожай зелени, 
Лук батун и шнитт-лу многолетние растения. Оу 
дают перо рано весной. В течение лета перо срезают 2-3 ре 
за. Чтобы получить хороший урожаи в ранние ероки, посте 
следует. Посев проводят в коне 
рочными лентами на} расетоя- 
І ва 1,2—1,5 г на 1 
тем полят, рыхлят 


луковиц можно по. 


августа срезать перо 
июля — начале августа пят! 
нии 20 см ряд от ряда. Но] 
Рано весной удаляют засохш 


почву, поливают, подкармливают р ния и выламывают ОТОС 
появляющиеся стрелки пост. | 

Шнитт-лук размножают также д тем старых кустов иона 
Лук батун пересевают через 5—6 я лега 

Чеснок. Размножают зубками. Ряд сортов чсолоа дие 
(преимуществе 0 озимых) образует пветочнуо стрелку, м и прор 
которой вырастают не семена, а мелкие луковички (буде АЕ 
бочки). Они также пригодны для выращивания чеснока, 0 На. 
в первыи год дают целую зичку и только на второй "шд 


ную, разделенную на зу 
еснок требует плодородных земе 2 і 
перегноем. Зубки большинств і а мело, запаса а 
обози о высаживают ІҚ правило, ПОД зі 
АКИМ Мо Чтобы они до наступления морозов да 
только корешки. Яровые сорта (Брянский, Витебский, С 


жок) высаживаю: р 
о и однопременоўс луком-севко а 
2 7 высадке зубкі арт 198 
образовавшихся при вы т Оков или целых луков! 
5 К 


‹ а т 
такие же, как ьбочек, устанавливаю 
живают па. Я лука-севка. Бульбочки ВЫ 
Мод ва поса НИ 9—4 см одна от другой вия 
Ы а посевами чеснока такон 12,01 другои рай 
уком. кой же, как и за рей“ 
Огурцы Л 
„Лучшие сорта л> 
ааа р ибрид ВИР 505 я Иванна о 
ский, р. тли нори 7 иб 
ак, ео нал, Гибрид оа 
быть хорошо ия Высоких урожаев от дой 
Улобрен. В сево в огурцов участок серий 
Рных и центральных На 
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ки 


под огурцы лучше вносить свежий. 

естве 6—8 кг на 1 м? (на тяжелых почвах до 
етых районах навоз вносят обычно с осени из 
9 кг на м2; столько же навоза вносят и на пой- 


х 
ео требовательны к теплу. Поэтому в север- 
аИонах, а также ма тяжелых почвах в центральных 
9 лучше выращивать их на гребнях или грядах, ко- 
Г болеше прогреваются, чем ровная поверхность. Реко 
они, ся гребни и гряды размещать с южной стороны 
построек, заборов или деревьев, которые явятся хорошей 
защитой от холодных ветров. Гребни необходимо распола- 
тать с запада на восток. Лучшая их форма — с неровными 
скатами, причем скат, обращенный на юг, должен быть 6б0- 
ле пологим, чем северный. Расстояния между верхушками 
требней устанавливают в 70—80 см. р 
Сеют семена в политые бороздки на верхней части юж- 
и выламьаю 100 ската. На дно бороздки насыпают перегной или ком- 
пост. Семена заделывают на глубину 2—3 см, а в южных 
старых куті районах — 4—5 см. Семена присыпают сначала влажной зем- 
лей а затем перегноем. Более ранние посевы лучше произ- 
водить сухими семенами, более поздние — намоченными 
и проращенными. Для получения огурцов в течение всего 
ную стрелку лета высевают смесь ранних и среднеспелых сортов. 
КОВИЧКИ (02 На трядах огурцы сеют в два ряда с расстоянием между 
ния чека 20040250 ом ширина гряд 80—100. см. 
_ а ровной поверхности в северных и нечерноземных 
рк размещают на расстоянии 70 см, а в юж- 
о см друг от друга. Семян хорошей всхожести 
ь В два раза больше числа оставляемых растений. 
посадке рассады приступают после того, как минует 
ет заморозков. Рассаду высаживают под ве- 
пУбляя ее в землю до семядольных листочков. Ско- 
© сорта высаживают на расстоянии: 10—12 см в ря- 
Остальные — 15—20 см. При выращивании: рассады 
Очках по два растения в каждом расстояния увели- 
—пустя несколько дней после появления всходов 
Ореживают, оставляя расстояние между расте-_ 
ДО 15 см в зависимости от сорта. 
З цами заключается в систематических ‚про 
ных рыхлениях. В’ северных районах 
ад 5—6-м листом. В засушлив 
рез каждые 5— 
> 5 


ортов чеси 


завязей снова усиливают. За весь период роста о 
подкармливают 2—3 раза жидкими органическими 
ПИЯМИ. Я кер 

Огурцы надо собирать возможно чаще, лучше 
ежедневно. При уборке плоды надо обламывать, а пе оро р 
вать и следить за тем, чтобы не затаптывались и не повода це 
дались плети. Уродливые, больные и поврежденные О “| веки 


при уборке также снимают. Последний раз собирают О р 
цы перед первым заморозком. 40-25 

Столовые корнеплоды. Сорта свеклы: Бордо 237, І СИВ 
петская плоская, Одноростковая Гі и др. раме" 


Сорта моркови: Гавриловская, Витаминная 6, Лоопо 5 20 
Островская 13, Московская зимняя, Нантская 4, Нато 20. 
кая 14, Нантская харьковская, Шантене 2461, Сквирекая, семена 

Сорта сельдерея: Яблочный сельдерей — корневой, спескі 
скороспелый, вес корнеплода 150 г, вегетационный пернод 0! 
140—160 суток; Корневая грибовская — среднеспелый сору 22010 


Золотое перо — черешковый сорт. Бол 
борта петрушки: корневой — Сахарная (скороспелк) №} 
Урожайная, Бордовикская; листовой — Обыкновенная лиь 01200 

‚® овая Кудрявая. вы. Пр 
\ Сорта пастернака: ранпеспельый. с корнеплодом круглой Гекива 


у формы — Круглый; среднеранвие с корнеплодом кониче” Расе 
? кой формы — Лучший из в Студент; среднеспелыйе 26063 2 
конусоподобным длинным к тлодом — Гернсийский. пастерь 
Распространенпый сорт ы — Петровская. Поспевае свеклы 

на 75—80-й день после посева, лучший по вкусовым к АиВани 


чествам, урожайный, лежкий в зимнем хранении. яв 
Лучшие сорта редьки: Зимняя круглая белая, ЗИМИ са 
Круглая черная, Грайворонская, Одесская 5. ри 


(Столовые корнеплоды устойчивы к низким темпера" ирот 
рам, поэтому их посев начинают очень рано. Морковь, С ПС 
Шу и петрушку, высевают повсеместно. Наиболее высок аа 
о 

Мо Ј Ў рально-черноземных И й Пост 
‚ редька и брюква лучше всего растут в центральных 
северных нечерноземных районах на пойменных землях 
осушенных торфяниках. Шастернак и петрушку, можно’, 


тавлять на зиму в. гр Д 
р Ў нте | зел 
весной. рунте для получения ранней 367" 


Шод корнеплоды в 
 Честве 3—4 кг на 1 м2 
такое же количество све? 


коло 1 г, свеклы 
и редьки: — 0,6—0,8 т 
88} 


ормы высева повышают на 30 9%. 
ваюг по 6—9 литук и сельдерея 108 


$ виной поверхности и па трядах корнеплоды сеют 
пятистрочными лентами па расстоянии 20—25 см 
Е ками в ленте и 40—50 см между лентами, Для 
расстояния между лентами ‘оставляют в 25—30 см. 
Рю и брюкву р т расстоянии между рядами 
05см ив ряду 20—30 см. На таких же расстояниях вы- 
а тают рассаду брюквы и сельдерея. Борозды для посева 
мецают длинной планкой, стараясь при этом уплотнить 
ЕЕ бороздки. Темиые семена смешивают перед посевом с 
а что облегчает их равномерный высев. Самые мелкие 
ерей = К — семена репы и других культу р смешиваются перед высевом 
Орле, с песком. После посева семена столовых корнеплодов засы- 
`тационны П лают перегноем или компостом слоем 1—2 см, а семена 
среднеспельй свеклы — слоем 2—3 см б 
Если до появления всхо тов на посевах ооразуется кор- 
ная (скорослель кае уничтожают рыхлением поперек рядков. С появлени- 
Эбыкновенная м ви всходов проводят прополку и рыхление поверхности шоч 
1 вы При появлении второго настоящего листа посевы про- 
реживают: при первом прореживании оставляют растения 
рне аа ба Гасстоянци 214 см друг от друга; при втором (проводят 
неа еспелі через 20 дней после первого) растения моркови, петрушки, 
нт; средне П  "ЗСтернака на расстоянии 5—7 ом друг от друга. Вепы и 
— Гериониски свеклы ВЕ 10 см; редьки — на расстоянии 12—15 ем. Проре- 
ровская: ай Живание делается обычно после дождя или после полива. 
т по вкусов ^ Улаляемые при этом растения свеклы или брюквы можно 
ранений: Злой ПОдбадить па изреженных местах. 
ри Засушливой погоде, особенно в период наибольшего 
Прироста Обтвы и образования корнеплода, растения поли» 
ео растворами навозной жижи, мочи и птичьего 


ь 


ооа лоды 'бирают в течение всего лета в порядке 


еживания. олностью убирают их до наступления 
и ЫХ морозов. После этого тотчас обрезают ботву и 
п На хранение. Для получения ранних корне- 
и, применяют подзимние посевы (сеют морковь, 
зеклу) определенного сорта. Вели морковь п 
Ся для зимнего хранения, сеять ее лучше 
ри таком посеве нужно предвари 


0 
мян на ровной поверхности. Кабачки, так же ак 
погибают даже от самых слабых заморозков, По 
высаживают и высевают в такое время, когда астен 
попадут под заморозки. Удобрения под кабачки и па . 


‘вают свежий навоз, а в остальных районах = по 


ны вносят в таком же количестве, как и под огурцы 0 

Распрострапепиые сорта кабачков — Гри овскиј | ЛЕ. 

Одесский 52, Белоплодный, Белогор (гибрид), Я. О 
Райопированпый в Украине сорт патиссонов — т Г 

Є р Ч > 8! | : Белый Т хор! 


рассаду кабачков и патиссонов высаживают в я Лр! 
на расстоянии 70—80 см между растениями. Семена в. ОЯН 


вают на таком же расстоянии по 2—3 штуки в каждое те» СЕ и 

до. При появлении у всходов первых настоящих листьев} т 
каждом гнезде оставляют по одному растению. В остала ИЕ сМ. 

пом уход такой же, как и за огурцами. Бобы 
Кабачки и патиссоны убирают в возрасте 6—10) дн зами, ра 
пока они нежные и не начали белеть. Больные и повре: лая бобо 
денные плоды убирают отдельно и удаляют с участка? тлощади 
Плоды кабачков и патиссонов используют в пищу не? 1010—95 
зрелыми, т. к. вполне вызр шие плоды трубеют. На у' 
Перцы и баклажаны. Обе эти культуры еще более тре ЧИ НЫ 
Ҹ бовательны к теплу, чем помидоры и огурцы. Поэтому они Редис 
\ должны быть надежно защищены от заморозков И ХОЛО Роспелы 
) ных ветров. В тех южных районах, где сильно распрост Очень т ; 
нено физиологическое увядание, целесообразно высажив м 


перцы и баклажаны, помимо обычных весенних срок Ш ствол 
также и летом, На 1 м? высаживают по 6—8 штук расса Назначен 
перцев и 3—4 штуки баклажанов. у 


ас 

Перцы и баклажаны выращиваются так же, как и о 
мидоры, но поливают их более обильно, в особенности 0 К 
Орт 


время образования плодов. Пасынкования они не трее Тапы. 


Сладкий перец убирают, когда плоды еще зеленый 5 УТ А 
горький — когда опи приобретают ярко-красный цве лены 
лажаны убирают, когда плоды становятся фиолетовым у И, 

Сорта перцев: горький (острый) — Астраханский т Оте 


новый хобот; сладкий — Токоди, Молдавский белый ро" 
систый, Юбилейный 307, Восток 308, Ласточка, 
Молдовы, Новочеркасский 35. рс 
Сорта баклажанов: Карликовый ранний, УНИВ Д" 
Донской 14, Крымский 714, Симферопольский: а 
Овощные бобовые культуры. Они содержат мно к 
ка и могут заменять по питательности мясо. м 
| Овощной горох бывает сахарный, полусахар 


т Жегалова 112, Ранни? 
33. в. 
фасоли: Кустовая без волокон 85, Сакса без. 
15. Зеленостручковая, Пионерка — скороспелые 
Е (Северная Звезда 680 — полусахарная; Белорус- 

88) Мотольская белая. 

хи бобы нетребовательны к теплу. Их обычно ВЫ 
Е то весной. Фасоли необходимо тепло, ее высева- 
| иновременно с огурцами. Все бобовые хорошо удаются 
и хорошем увлажнении почвы. 
) рУ. <. г үт У^ т. 7 

Горох сеют двух-, и ася алел ными лентами с 

сстоянием между ними 40—50 см, между рядами в ленте 
18 см и между растениями в рядке 4—5 см. Семена заде- 
лывают на глубину 3 см, а на легких почвах — на глубину 
асте 6-10 А 2 р и фасоль сеют на расстоянии 30—40 см чекора 
льные и пора Ламе расстояния в рядке 10- 12 см для Фао и Эи 87 
тс участка ‘для бобов. Семена ат на глубиру а см. На Ё м 
ЛОТ В пищу» 120щади посева требуется 10— 15 І тороха, 12—15 т фасоли 
убеют и 10—25 г бобов (в зависимости от размера семян). 

У На участках с посевом гороха следует устанавливать 

ы еще болеть тычины. Шлоды гороха нужно снимать регулярно. 
цы. Поэтому Редис, салат, шпинат, укроп. Эти культуры очень ско- 
орозков И 6 ркпелы, убирают их через 50 дней после посева. Опи 
льно распри очень требовательны к плолородшо почвы и ве влажности. 
›азно ВЫСаж В жаркую, засушливую погоду редис, салат и шпинаг Сас 
есенних саро стволятся, Размещают эти 1 льтуры на участках, пред- 
—8 штук р назначенных под помидоры, или в междурядьях капусты. 


аспрострапепиые сорта редиса: Сакса, Заря, Рубин, 
е, как А ово-красный с белым кончиком, Альба. 
ак опо Орта салата: Беттнера, Берлинский желтый, Хрус- 
: 060 стр" ТАтьтый, Круппоголовый, Рижский, Ледяная Тора, Фести- 
онин ‚ВАльный, Львовсккий 85; ромен-салата — Парижский 
еще 3 И еный, Баллоп. 


Орта шпината: Впрофле Годри, Жирполистый, Вис у 
5 Исполинский. 


па укропа: Огородний, Армянский 269, Трибовский, 

Родский, Сухумский, 

ат, шпинат и укроп сеют лентами шир 

оп — на расстоянии 6—7 см ряд от 
На 1 м2 высевают по 2—3 гсемян 


ческ 


во Р 


таг и шпинат сеют также метровыми лен 
асстоянии 5—18 см между рядками и 2—3 см в о 
ый салат высевают на расстоянии 20—25 см меж 
8 


рядками и 38—10 см в рядках. ў 


(Семена салата заделывают на глубину 1—1,5 сма | 15 


А ШП Тит 
— па глубину 2—3 см. Норма высева семян салата а ыбиР 


р га та ЛУ 
5 гна 1 м2. Шпинат сеют на таком же расо, тео 
и 


Листовой сал 


пата 
и шпината, 4 
нии, как и салат. и” | 

Уход за растениями состоит в поливе, прополке и в 


лении почвы. Салат и шпинат прореживают, а Удаляемы Ди 
при этом растения используют в пищу. кого К 
І 

- ү Теля 

ЗАЩИТА ОВОЩНЫХ РАСТЕНИЙ ТОДІ 

ОТ ВРЕДИТЕЛЕЙ рале, 3 

Е = а СН 

Огородные блошки (черные гладкие или с желтым дас 
полосами мелкие прыгающи чки) — вредитель капусты, | 
репы, редьки, редиса и ст й свеклы. Они выгрызаю ШИМИ 
дырочки в листьях этих культур. ; [ля б рыбы с ними расте ДШнОИ 
ния опрыскивают после дождя или по росе настоями о 201 № 
варами лука, чеснока, табака. Тщательно убирают сорняки при тех 
| перекапывают грунт ПОЛКИ, 1 
Капустная и репная беляпки, капустная моль, совкай “ранит 
капустная муха повреждают ге же растения, что и блошки кочерыт 
кроме свеклы. Бабочки-белянки, совки и моли откладыв Вю 


ют маленькие яички на нижней с уне листьев. Из ями пусты 
выходят гусеницы, которые вытрызают листья. Гусени разно П 
совки вгрызаются внутрь кочана. Белые личинки, появляю 31010 п 


щиеся из яичек капустной мухи, повреждают весной 10 ПРИнять 


начале лета корни растений; стены 
Яички и гусениц этих вредителей собирают вручную О Кочер 
А капусту опрыскивают до начала завивки кочана 30% Ка ин 
| | фосом: 75 г на 10 л воды, 1 л жидкости выливают на В Из с 
| тений. 4 тен 
т уо тороховую и свекловичную тлю уни 106, Ш а." 
= олрыси аним растений актеликом 50 %, 25 01 ї 64е Дот 

поваренной ос ором 25 г мыла в 1 л воды, или раство) Сон 
г (400 2 на 10 о г. 


калия (50 г на 10 л воды), или хлори 
Голые слизни л воды и 100 т суперфосфата). ре 
у 


Луковая ‚ землю суперфосфатом: 
258я муха, проні р 
Бо Листья при этая В луковицы, наносит им 0 
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зы борьбы: прополка, разрыхление грунта, уничтоже- 
тельных остатков, чередование культур. 
орковная муха повреждает корнеплоды моркови, про- 
зая в них ходы. Для борьбы с ней при посеве моркови 
бирают солнечный участок; чередуют морковь с луком; 
мехдурядья посыпают табаком; пеплом, морфом, пиретрумом, 


А ХРАНЕНИЕ ОВОЩЕЙ 


Для хранения можно использовать ТОЛЬКО овощи высо- 

ЕНИЙ кого качества. Овощи, поврежденные механически, вреди- 
ПОЛЯМИ или болезнями, подмороженные, вялые или мокрые 

закладывать на хранение нельзя. Если овощи хранят в под- 


Ил заде, закладывать их следует тогда, когда температура 8035 
х ко Жеть духа снизится до +4—6°. 
дитель кат Белокочапную капусту сохраняют с 3—4 плотно облега- 


НИ ВЫыю ющими кочан зелеными листьями, а кочерыгу оставляют 
ОЫ с Н ра — ДЛИНОЙ 2—3 см от последнего оставленного листа. Уклады- - 

ЗӨ настоями»  вают капусту на пол слоем 5—7 кочанов (пирамидками) 

убирают сои при температуре +1° или —1°. Если в помещении имеются 

полки, капусту укладывают на них в 2—3 кочана, Хорошо 

ая моль, сш хранится она и в подвешенном состоянии, в этом случае 

О и бла  "Очерыгу не обрезают. Загнивающие листья удаляют. 
ия, ЧТ южных районах страны с мягкой зимой хранение 


моли Изя «сты в подвалах затруднено. В этих районах целесооб- 
ТИСТЬЕВ: 9 разно проводить доращивание белокочанной капусты. Для 
листья. 1 Этого позднюю капусту высевают на З недели позже обще- 


ИЧИНИ №, принятых сроков. Перед наступлением морозов отбирают 
дают В Растения с рыхлыми кочанами и вырывают их из земли 


ий С Кочерытами. Затем роют канавки глубиной 20—30 см, 
бираю? 2р шириной в диаметр кочана. Закладывают капусту кочанами 
бир Н 20% й ВНИЗ со всеми целыми и здоровыми листьями розетки. 
:очан тн Затем засыпают ее землей, вынутой из канавки, слоем 8— 


0с С наступлением постоянных морозов ее засыпают 
ес Дополнительным слоем 20—30 см, а в суровые и 
пас еЖные зимы, кроме того, соломой или свежим 
стано февралю — марту кочан увеличивается в весе а 
че ОВИТСЯ плотным И белым. р. Ё 
ВБ хранят без ботвы, которую обрезают вровень с | 
уж ОИ: Корнеплоды укладывают в штабеля головкой на- 
Шириной 2 корнеплода, длиной до 2 м и высотой 
пя маполежких сортов штабеля делают шири 

ой (08—1 м. Каждый ряд пересыпают чисте 
‚ Для хорошей сохранности мо] 
ещении должна быть от Одо 25 
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Сі 7 и редьку хранят в закромах, ящи 
той 80-100. см или на полу насыпью. Обрезают 2 
плоды так же, как и морковь, и поддерживают таку 
‘температуру: Я 

Репчатый лук перед закладкои на хранение хороц 
просушивают в комнатных условиях, а на юге — на ол 
Хранят его или в комнатах, или в каком-нибудь сухо 
помещении слоем до 50 см; или в ящиках емкостыю до 3) и 
Лук лучше сохраняется при температуре от 0 до заар, 0 
может храниться и при оолее высокой температуре. | 


Приусадебное. 
`пбефовосий во 


Для озеленения усадеб можно применять различные ви- 
дЫ ОДНО, дву- и многолетних зимующих и незимующих 
растений открытого грунта, а также различные кустарники 
и вьющиеся растения. Чтобы сад красиво цвел с ранней 
весны и до поздней осени, надо подобрать растения по вре- 
мени цветения. 

В апреле в средней полосе начинают цвести примула 
(весь май), маргаритки (апрель-—изнь), незабудки, анюти- 
ны глазки (до осени). 

В мае зацветают нарциссы, в июне — пеоны, в июне— 
Юле цветут лилия белая, ирис, восточный мак, шпорник, 
твоздика турецкая. 

шоня по август цветут лупин, паперстянка, бальза- 

| мин, бархатцы, левкой летний, бегония всегда цветущая, 
твоздика китайская, львиный зев; мальва, настурция, ногот- 
к", петунья, резеда душистая, табак душистый, флокс одно- 

Зетнийў хризантема летняя и др: И 

Шоле начинают зацветать вербепа, кларкия (они цве- 

ТА Весь июль и август), бархатцы высокие, бессмертник, цин- 
> РЛОКс многолетний, выонок (цветет до октября) и др. 

августе расцветают астры (цветут до поздней осени), Г. 


г ре шары и др. 
ЗолЬШинство указанных растений имеют разнообразную 
кую Окраску цветов. В южных районах эти растения ‹ 
Несколько раньше, а в северных позже. © 


ЎДНОЛЕТНИЕ ЦВЕТОЧНЫЕ РАСТЕНИЯ | 
ах цветочных растений очень много. Они, 
а оао лень 


не, имеют приятный аромат. Эти дущ 
И уют для формирования цветников аб 
стения о бокам дорожек. К однолетним цветочи 


Г Шу) 
дома, В ост и такие, которые по своим биолотичекь 
РАСА костям являются многолетними, но в район 
КИМ 


ак м" 
бывают морозы, выращиваются как однолетние (верба 
где ый зөв, петунья, лобелия, цинерария, гелиотроу 
9) Осенью их можно пересаживать из грунта в горшки 
ее ‹омнату, где должают расти. 
Т у, где они продол 
среносить в комнату, г І таси 
К р Однолетние цветочные растения размножают семенами, 
Так как многие из них имеют длительный вегетационный 
период, то сеют их очень рано. Ранние посевы дают боле 


раннее цветение и мощную рассаду для оформления цвет. сорт 
(е п) 
ников, клумб и пр. 2. і Е Тї 
Гвоздику (имеющую особенно длительныибвегетациок | ард 
ный период), бегонию, лобелию высевают на рассаду в яв» ыш) 
варе. В марте высевают астры и вероену (семена ее прорас- Трои 
тают около 20 дней). Семена нас турции; ипомеи сначала Век 


проращивают в песке, а затем высевают в торфоперегной- сор 
ные горшки, питательные кубики или в тончарные (объ 


ные) горшки. В таких же горшках зыращивают семена ку ИИ 

| курузы и клещевины. Выращенную рассаду этих растений в м 
’ высаживают в грунт после того, как пройдет угроза весенний р Гр 
ков. › О2ДИК 

х заморозков. Е 

них замор са 
ДВУЛЕТНИЕ ЦВЕТОЧНЫЕ РАСТЕНИЯ Т\ОЛОДЕ 

В 
Двулетние цветочные растения в год посева дают в у т 


Ко 
большинстве случаев розетку листьев, а цветы и семена 179 и 
только на второй год. Но некоторые из них, например ан 
тины глазки (виола), могут зацвести и в первый год жиЗии 
однако полного развития они достигают на второй, ый 

Для получения раннего цветения двулетних растен 
семена высевают весной или летом предшествующего к. 
Взошедшие растения пикируют в ящики или грунт л 
ка. Подросшис сеянцы в сентябре рассаживают на гряде 


їде они и зимуют. В условиях бесснежной или алое ? Уш 
ной зимы сеянцы необходимо укрывать листвой, 00р ИИ 
или другими материал 


ами. Рано весной их высаживаюа 

" место в цветники, 
а Наиболее р 
_ вые растения. 
`Ашотины глазки 


аспространены следующие двулетние 126 


Кола). ИТ ИЕН таяния 
т г до глубокой 7 ее Кру 
‘красивые цветы о Убокой осени. Наибол 


"красивые расцветки цветков: ог 
пестрых, пятнистых, с различной окр, 


глазки размножают семенами, Для весеннего — 
их высевают в конце июня или в поле в холод- 
рник. Всходы пикируют тоже в парнике. В’ конце 


пуста растения высаживают в грунт, те они зимуют и х 
ЗМ Е И тветают рано весной. Для летнего и ПОЗД 


у {неосениего, цве- 
нь А а их сеют марте в ящики. В мае растения высажива- 
з | 


А 
ото рут. ) | 
Для анютиных глазок гучше всего подходит умеренно 
Я рлажшая садовая почва. Бедные почвы перед посадкой 
Е; улобрлют перегноем или компостом. Летом (при недостат- 
Ў ке влаги) растения поливаю’, пропалывають, рыхлят почву 


ПОТ на расс узд подкармливают разведенным полой коровяком или мино- 


У (семена бдр ральными удобрениями. 
МИ, ипомен сн» Гвоздика — широко распространенное цветочное расте- 
от в торфопе в ие. В декоративном са {стве возделывают различные 
в гончарные (4 віды сорта гвоздики с зноооразнои окраской цветов, в 
ащивают семени 101 числе одно-, дву- и многоли ге. Из двулетних гвоздик 
ссаду, этих ра и Являются гвоздика бородатая (турецкая) и 
одат угроза ие т0здика ренадин. М " А . 
| Твоздика бородатая цветот в пюне—июле. Семена ее 
Сват в мае в холодный парник, Всходы пикируют так 
Же В холодный парник. В августе—сентябре растения выса 
ИВают в грунт, 1 


А де они и зимуют. Хорошо расте па вол 
ви ШЫХ суглинистых участках. 


хо ОЗдика тренадин цветет с июня 


до середины июля, 
а цвег 00шо растег на плодородных суглинистых почвах и от 
| них Ы ых солнечных местах. Выращивается, как и твоздика 
атая. 
в 


Ол0кольчиқ (кампапула). К двулетним видам относят | 
ЛЬЧиИК средний — кампанулу медиум. Этог вид даег 
ш пирамидальный куст высотой до, 80 см, покры- 
Упными белыми, лиловыми, синими, розовыми цве- 


10т посевом семян в холодные парники или 

Из парников молодые растения перес 
‘на расстоянии 40 см друг ор друт 
‘прорывают на то же расстояш 


жаю на плодород 
гепия хорош 


тебе. 
Мальва — декоративное высокостебельное (дод уро. 
2 


а простыми, полумахровыми ли ма 

асе Пветами: Окраска цветов белая, красная, черная, | И 

ай желтая. Цветы расположены на длинной цветоц) еа 
0. 


стрелке (до 1 м). Цветет, начиная с июня и До тлубу аа 


осени. 


Мальву размножают семенами: Си ке грядках е п 
следующей пересадкой на постоянное место (без далы, 
шего переноса), или в холодный парник с последующе 
высадкой рассады в открытый труни Обычно семена т 
в мае-июне, выросшие перезимовавшие растения рассажу, ТЯ 
ватют весной. ЗИМУ о 
(Сажают растение обычно перед окнами дома с фасадной г 
солнечной стороны, между кустарниками, вдоль изгороди ПА 
на расстоянии друг от друга 40—60 см. ь разно 
Мальва обильно цветет орошо удобренной позе 2 № Д 
В зоне недостаточного увлажнения гребуются поливы кои 0С 
через каждые 15—20 дней ВДОЛЬ. 
Маргаритки (беллис) обильно цветут рано) весной. Ле тушта 
том при наступлении жаркои пи ды цветы мельчают. Вы: Клу 


сота растений около 15 см ы маргариток белы брав 


красные и розовые. Диаметр цветка 1—4 см. после ‹ 
Маргаритки — малотребовательные растения: они хоре айе рат 

| шо переносят зиму, сохраняя под снегом листья и бутоны окнах, 

; Только махровые и крупноцветные формы в северных рай (быиу 

; нах иногда вымерзают Шхся 
иќ: Маргаритки хорошо переносят пересадки в любой $ х 0 


развития. Размножают 


х семенами и делением куса Дб 10040 


размножения берут наиболее мощные кусты с крупный! т 

махровыми цветами. При созревании семена осыпают@ | Одета 

дают всходы. Эти всходы затем рассаживают на гряды М ау 

они зимуют. Семена собирают с лучших кустов. ВЫСОК По; 

их в мае-июне. 3 у А кубо 

И астения маргарит ок сажают на постоли Хаа 
20 см. ) | 


Особе биль ветуї 
бенно обильно цвед оон Пер 


таритки при достат 3, б 
статочном внесен 2 < 
Е есении органических у и Д 


5 А с Д 
сслка = красивоцветущее, вьсокостебс 1 КА 
поо растение. Цветы белые, розово-пурлуроз% | МОК 

ВИСЛЫХ колокольчиков на длинной кисти. Нат а 


тянка широко ис 
а 
а Ользуется для посадки в рабатках Я 


4 Е с 
Ррытый грунт рано весной, ор 
ем растений на расстояний а 


Ут рано веси 
веты мельчаті 
маргариток 
см. 

растения: ош 
г листья ИО 
ът в северных 


адки в лой 
элением 


_еменами. 


2 Налёрстянка хорошо растет и 
{_ л0й почвой, мирится с легких 


чинается снизу вверх. В та 
озревают ш семена (болсе все 
а из нижних коробочек). 


кой же последователь- 
го для посева подходят 


а открытых местах с 
Г затенением кронами 
деревьев. 


МНОГОЛЕТНИЕ ЦВЕТОЧНЫЕ РАСТЕНИЯ, 
ЗИМУЮЩИЕ В ПОМЕЩЕНИЯХ 


Наиболее распространены следующие 
Зимующие в помещениях. 


Георгины — красивоцветущие клубневые растения с 
различной окраской цветов (белые, красные, пестрые) и 
разнообразной формой соцветий. Высота стебля от 0,4 до 
2 м. Цветут обильно и продолжительно, с июля до глубо- 
кой осени. Высаживают георгины вокруг дома, беседок, 
вдоль дорожек, заборов, на расстоянии 75—100 см или 
группами на клумбах. 

Клубни сажают в т тубоко обработанную (30—40 см) и 
заправленную удобрениями почву. Лучшие сроки посадки — 
после окончания весенних заморозков. Для получения бо- 
лее раннего цветения клубни проращивают в горшках на 
ОКнах, террасах, в парниках, В грунт их высаживают в 

ычное время (после весенних заморозков). Из появив- 
щихся надземных побегов оставляют 1—2 наиболее мощ- 
ных, остальные вырезают. Чтобы предохранить стебли ог 
поломок ветром, их подвязывают к кольям, которые вбива- 

в почву перед посадкой. Для лучшего развития боковых 
ответвлений и увеличения числа цветов георгины прищи- 
мвают (удаляют верхний бутон). 

1 осле осенних заморозков стебли георгинов обрезают, 
Хубии выкапывают и после подсушки убирают на зиму. 
ты их при температуре +5°. За период хранения клуб- 

ериодически просматривают, больные удаляют, частич- 

Одгнившие обрезают до здоровой ткани, а места обрез- 4 

присыпают толченым порошком древесного угля, 
азмножатют: теоргины делением клубней, черенками и 
ри размножении семенами получают новые 
севают: семена в ящик (либо в парник) в ‘марте. 
и высаживают в маленькие горшки с последующей 
ОИ в большие, В открытый грунт сажают в обыч- 
цветают такие растения в год посева, 
ке георгинов под каждое растение. 
суперфосфата, 1,5 чайные ложки 


мно голетники, 


Й ИХ отого калия. ч 
ыи 2 чайные ложки хлористс у а Т Пер 
ссн осят с осени при глубокой обработке почвы д 
ороста и развития растения подкармливают а .. 
луч Е М 
сы вегетационный период, С г 
гладиолус в декоративном цветоводстве занимает пе 
вое место после георгинов. Широкое применение он по 
чил из-за исключительно красивых и разнообразных по 08 


раске цветов. Срезаниые И поставлезице 19 воду растения у. 
продолжают распускать бутоны и Вес ельное врем, Ч 

В открытом грунте гладиолус цветет обильно) © июля ду 00 
глубокой осени. з КС 
Размножают гладиолусы клубнелуковицами; детками СЄ 
(маленькими луковицами) и семенами. Клубнелуковицы п СН 
детку высаживают рано весной, а семена высевают у рис 
весной и под зиму. В год посева растение дает небольшие сырых 
клубнелуковицы, зацветающие на 2- 3-й год. Однако при Хорол 
посеве в горшки по одному семечку в конце января или ое 
феврале с последующей высадкой в грунт растение зае ё раз 

тает 29 год посева. і ой) И 
Клубнелуковицы высаживают в трунт на расстоянии ву 

20—30 см друг от друга на глубину 7—12 см. Во избека 0010, 

у ние поломок во гладиолусь одвязывают к Колышка, Во; 
7 Органические удоорения вносят с осени перед глубокой ТЕЛЬнО 
обработкой почвы, а минеральные — весной, из расчета 15т ГЖ 


суперфосфата, 10 г аммиачной селитры и 100 калии! ТН 
соли на 1 м2. К 
| За вегетационный период дают 2—3 жидкие подкормии 
Прополки, поливы и рыхления делают по мере надобнойи і 
| Убирают клубнелуковицы осенью. При уборке обреза а К 
А теб = 
корни, часть стебля и просушивают на солнце. Сушку ий р, 
должают в хранилище или в доме еще около месяца 4 у 48 
мои луковицы очищают от мертвых частей и деток — К у 
нелуковичек которые сортируют по величине. Храняй 2 | А 
реолусы при температуре около +7—10° М ац 
анна — декорат ег Е | 
листьями и декоративно-лиственное растение С пыштив) 8 
м и ярко окрашенными цветами р 
) ми, оранжевыми и пестрыми). Шветет ой 


начала июля до глубокой осепи ений 
лением корневищ. Для СКОР 


Канны размножают де 

Бутия а их сажают в горшки или подращива® 

оа аах ах а затем пересаживаю 
Ш 9090 а пройдет угроза весенних 32 

Заяівітрунт на расе хор 210: -Удобрепной почве, 2 
х5 тоянии 50—70 см друг от друга. — 


100 


) после заморозков надземную массу кани 
оте около 8—10 см, а корневища вместе с комом 
пебольшого подсушивания укладывают на хра 


МНОГОЛЕТНИЕ ЦВЕТОЧНЫЕ РАСТЕНИЯ, 
__—_—_ЗимУӯющиЕ В ОТКРЫТОМ ГРУНТЕ 


У зимующих в открытом грунте многолетников надзем- 
вая часть ежегодно осенью отмирает, а весной возобнов» 
| ляется ВНОВЬ. Наиболее распространены из них следующие. 
Астры многолетние, Отличаются обильным, продолжи- 
тельным цветением и разнообразием окрасок — белые, 
Выс красные, розовые, лиловые, сиреневые и др. Астры хорошо 
дает небо приспособлены к различным почвенным условиям, кроме 
ГОД. Одни сырых; они сильно разрастаются даже при плохом уходе. 
це января Хорошо развиваются при внесении фосфорных удобрений 
растение ха п известковании. Предпочитают солнечные открытые места. 
ў Размножают астры 2 шем куста (осенью или вес- 
А г. 101) и семенами. Семена свежих сборов высевают осенью 
г ва АС В трунт или в ящики, парники. Растения высаживают на 
см. Вола расстоянии 20—30 см друг от др 
алок КОЛЬ Водосбор (аквилегия) — ‹остойкое, малотребова- 
перед 17 тельное растение высотой до 80 см. Цветет обильно в мае— 
и, из расе” июне. Начинает расти еще под снегом и сохраняет декора- 
ИВНОСТЬ до глубокой осени, Благодаря обильному цвете- 
и разнообразию окрасок цветов (темно-синие, светло- 
Желтые, белые, голубые, золотистые) водосбор получил 
= БОокое распространение. Растет хорошо в полузатенен- 
НЫХ местах, 
‚азмножают водосбор осенью или весной делением 
Или посевом семян. Семена свежих сборов высевают - 
УНТ в ящики под зиму или рано весной. При посеве 
растение зацветает на второй год, однако более мас, 
Цветение наступает на третий. 
Отой шар) (рудбекия) — очень распространенное 
летнее растение. Оно морозостойко, неприхотлив 
Цветет. Стебли сто достигают 2 м в высоту. Окра 
тая. Цветет золотой шар с августа до глубо: 


этращивают его вдоль изгороди, вокруг д0 


я б Ь. 
сетов самая разнообразная; белая бур, 
С пао ОКР едтоватая, фиолетовая, ео. 
храспая, ет 00 ошо обработанной у Уде едо По. 
; преоует = Есе ть по 4 кг етно; 
Ири 18 рекомендуется вносит ета пер А я 
вы На Вх перегной вносят р) > Ваибо- 
"ТЫХ 2 а аа 
глинистых А гс сибирский: 
3 7 ослив ир 2 5 с. 
Е Е ОДОВ растение делением корневищ (отрезка 
Баою Семена сеют лод зиму. Отрезки корней 
и семенах г т сентября или рано веснои на Рассгояни 
сажают в а чи РЯ А тода ирис насголько разрастается, ЧТО 
30—40 см. Через 2—4 годе тих случаях их следует ит 
к корневищ оголяется. В этих случая ледуета пру л! 
а ВИШ о 
те А. р 
КВАС ТИ, `утствии дождей ирис поливают, поддр рий! 
м при а ом и чистом от сорных трав состоянии, (00 
Вая ВУ р КИ зимами необходимо ирис слета 0 
В’ районах с суровых лапником), торфом, опилками Ик 
укрыть еловыми ветками (ла 5 


3 й снегом, а рано весной раскрыть и подкормить. З (20 
а бка) зимостонкое маторици Для 
228 стение. Цветы крупные, оранжевые или ЖЕ вазывак 
ое ем лий. Сидят они по несколько штук т торфом, 
ло ло {м Ли ейник цветет в июне авгус Лупи 
О удобренной почвы, ра‹ гр Щ В лолаи Высота 
Лилейник используют для групповых посадок вдолви рО отето 
жек (с обеих сторон), а также для срезки на букете са №80 
Размножают лилейник делением куста в конце 108 Е Луп 
или в начале сентября. Растения сажают друг от друга ОКЕ 
расстоянии 40 см : \ полке а 
Леший уход за лилейником зат люнается в проса Т 
рыхлении почвы и 1—2 жи ких подкормках. Шри 0165 з Мяр а 
вии дождей растения поливают: на зиму после моро то а 
надземную массу обрезают. х № 
и А для получения красивоцве ті бы 
растений с исключительно приятным ароматом циа м 
Цветы имеют с ую различную окраску: снежного и | от 
красно-оранжевую с черными пятнами, зеленовато-белу а ару №), 
др. Особого внимания заслуживают душистые лилии: 08 Мо 
и регале. т ЧК 
Лилии хорошо растут на плодородных почвах. 08 


я а лей 
их па солнечных Участках. Размножают семенами, дей 


1 а 
<. ОТО 
6м луковицы, отдельными се чешуями и деткой; некот В ТА 
лилии размножают воздушными, луковичками Семей и 
СЕВ весной на грядах и в ящиках. Для посева 
смесь легкой дерповой поч но гли 
вы с 25 % песка Илу 

земли. Л 25 % песка 


Уковицами р 


или очень рано весно 


Я 
азмножают или в августе Сей а 
"глубина посадки 15—20 0 м 
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плин через 4—5 лет и более, во второй полов 
ла луковица после цветения находится в покое 
о высаживают на расстоянии 30—40 см друг 


я — более требовательная культура, чем другие 
чные растения. Поэтому в продолжение всего вегега- 


0 жидкими подкормками из коровяка или минеральных 
обрений (3—4 раза). Первый раз подкармливают при 
появлении всходов, а в последующие разы — через 2—3\не- 
деш Минеральных удобрений (азотных, фосфорных и 
калийных) вносят из расчета 1 ст. ложка на ведро воды. 
Коровяк разводят водой в соотношении 1:10. Осенью перед 
7 | перекопкой почвы вносят перепревший навоз, из расчета 
К "ПОДКОрмть, 2-2 кона 1 м2 в смеси с фосфорно-калийными удобрения“ 
Оикое Малу, ми (25—50 дпа 1 м2). 
їжевые иде Для сохранения цветоносов от поломки ветром их под- 
Несколько, рет к кольям. На зиму лилию следует слегка укрыть 

. у торфом, перегноем, опилками. 

а на теа о ТИН дает мощный и очень пышный куст. 
“тет И ВПО Высота растений 1 м и более. Цветы белые, темно-синие, 
)садок вдоль фиолетовые, кремовые, розовые и других тонов. Щвегег 
на букет. — красиво и обильно, с июня по сентябрь. 
а в конце 8 Лупин — малотребовательная цветочная культура. Он 
может расти в полузатененных местах, но лучше его разме- 
щать на открытых участках и удобренных почвах. 
Размножают лупин семенами и делением куста. Посев 
Семян можно производить весной, летом, осенью и под 
Зиму на постоянные места или с последующей пересадкой 
рассады. Лупин следует сажать на расстоянии около 50— 
60 см друг от друга. При созревании бобы лупина растрес- 

Ваются, семена отскакиваюг на значительное расстояние 
5 М), а затем прорастают. Эти растения можно также 
„льзовать для посадки. 
ак многолетний в декоративных целях широко исполь- 
кр основном двух видов: восточный (из Армении) с 
зра 


р ными или розовыми цветами и голостебельный с 
ега аг е и я ак 
Еч : 


же как и другие цветы с нежны 
е срезать на букет в фазе еще нераспус 
Ставить их надо в теплую воду на вею 


Нарцисс — многолетнее ОВО СВАО Зацветаю щи о 
зимостонкое растение. Цветы белые и желтые, простые | . 
‘махровые, нежнодушистые. Можно ии Между д 
_ ревьями, кустарниками, на клумбах и для зимней ВЫГОНКИ, 
Хорошо растет на удобренной почве. 


0, 101 
— Размножают нарциссы детками. Луковицы сажают б СЯ 
сентябре на расстоянии 15х15 см и на глубине 12—15 181 


На одном и том же месте нарцисс хорошо растет 4—5 лет, 


но при культуре на уплотнениой почве или при большом Готы 
количестве деток его надо пересаживать раньше. Шри позе о 
ней посадке луковицы могут не прорасти. Во’ избежание теше 
этого гряды на зиму следует укрыть. НЫ 
Пеоны — многолетние красивоцветущие растения, У ой № 
диких видов цветы простые, у культурных — махровые и р апы Сажа 
полумахровые. Цветут пеоны в мае и июне. В декоратив № 0егдруг 
ном садоводстве наиболее распространены так называемые В'севері 
4 китайские, травянистые пеоны, известные в широком ассор № у укрых 
+ \ тименте. Многие сорта обладают, помимо красоты, прес но весне 
| расным ароматом. В южных райо страны выращиваюти № оренияз 
с пеоны древовидные, образующие кусты до 2 м в высоту Зактючаетс 
ү 4 Пеоны хорошо растут на рыхлых почвах. На тяжелых Ш ®рияков с 
глинистых грунтах могут расти при условии глубокой 00 В комн; 
работки (до 50—60 см) и впесения органических удобрений овце; 

(навоза, перегноя, компоста, а также песка в соотношения Ў Ашо я 
органических удобрений — 2 части, песка — 1 и дериово 5 д0] 

земли — 2 части). Шеоны — светолюбивые растения, 10 У? Хт В 
рошо растут и в затененных местах. На участках С ОШМ ате Д 
ми грунтовыми водами их сажать нельзя, т. к. при 190 Фо 


точном увлажнении корни загнивают. ЫХ 

Размножают пеоны в августе делением куста. В 10Ж т 
районах можно делить осенью и ранней весной. Выс а 
юу их на расстоянии около 1 м друг от друга. Подкар\ 
вают растения ранней весной в период появления рост 
в фазе бутонизации и после цветения. В районах © 
вым климатом на зиму пеоны слегка укрывают. - 
_ Примула (первоцвет). — малотребовательное к УСА 
ам выращивания растение. Обильно цветет весной и! 

‘а цветов разнообразная, Размножают семе 


о развиваются в полузатененных мее- 
ТЫ на удобрение жидким коровяком, компоб- 
ВЧ И перегноем. Раз в 3—4 года примулы расса 
кусты на части, = 

та многолетнее луковичное красивоцветущее 
Очень рано тротается в рост. Легко переносиг 


Л 1 О аки Цветет рано весной. Цветы колокольчатой 
орозки. 


орош 


Укор ты т, самой разнообразной окраски, простые и махровые, 

Тлу дя (мас тоне Луковицы после отцветания и пожел- 
що ния листьев выкапывают (через год или через два), про- 
е ИЛИ т тают в тени и затем хранят в сухом помещении до 


посадки. 
Тюльпаны хорошо размножатотся детками: Луковицы 


сажают в сентябре. На 1 м? вносят 4—6 кг хорошо пере- 
превшего навоза. За 1—1 месяца до посадки вносят 
минеральные удобрения: 15—20 г суперфосфата или 30—40 г 
костяной муки и 10—15 г калийной соли. Крупные луко- 
вицы сажают на расстоянии 15—20 см, а мелкие — около 
т тақ аи 10 и друг от друга. Тлуби а заделки 10—12 СМ 
а) северных, а также ма кных районах тюльпаны на 
(зиму укрывают торфом, перегноем, листьями слоем в 10 см. 
о красоты й Рано весной их раскрывают и подкармливают азотными 
ЫР выращиии! удобрениями из расчета 10—15 г на 1 м2, Дальнейший уход 
2 мввыйт заключается в поддержании почвы в рыхлом и чистом от 
іх. На тяж сорняков состоянии. 
ГИ глубокой В комнате тюльпаны могут цвести и зимой. Для этого 
ских уд реа, Луковицы сажают в торшки в сентябре, поливают и выдер- 
Живают в темном и прохладном месте при температуре 
А 5% до появления ростков и бутонов. После этого пере- 
НОСАТ в комнаты с температурой 4-12-14. Первое время 
ИХ Затеняют` от солнца. 
локс мпоголетний имеет разнообразную окраску цве 
108: Цветет обильно и продолжительно. Флоксы хорошо 
Растут на легких плодородных и влажных почвах, любят 
Солнце, но выносят и полутень. 
азмножают растения семенами, делением куста и че- 
ми. Семена высевают под зиму. Всходы пикируют на, 
дращенные сеянцы сажают в грунт на расстояни 
0 см. Делением куста размножают весной, а 
новые ростки, или осенью. Раздел 


ми размножают весной, летом и осенью, д 
осеннего черенкования отцветшее растение осенью Ш 
весен к и хранят в пепромерзающем помещении при ^8 
8 И не 146° не давая растениям пересыхать. В ма ней 
оста можно начеренковать более 100 растений пе 
‘беги срезают по достижении 5—7 см, возможно ближе к 
нованию нижних листьев, оставляя одну пару нижних лист, 
ев для образования новых побегов. Теренки, сажают в р. 
водочные ящики или парник на расстоянии 2—3 см Друго 
друга в слой песка в 2—3 см, насыпанный поверху лепој; 
земли. Шри весеннем черенковании вылада почти не бывает 
Шпорник (дельфиниум, живокость) — один из ценных 
морозостойких многолетников, доститающии в высоту Д0 
2,5 м. Широко распространен в садах и цветниках. Цветоч. 
ная кисть около 1 м длиной, на которот расположены сше 
лиловые или голубые, реже белые цветы 


'Черенка 


ОВ 

Шпорниқ растет на разных, хорошо удобренных почва . те 

на открытых или с небольшим затенением участках Раз ным 32 
\ множают его’ семенами (при посеве в грунт) осенью (под СҮ 
| зиму) и весной, а также делением кустов и черенками МЕ Ў Цветет 
’ лодые растения сажают на рах пи 30—40, см. Чтобы Раз\ 
продлить цветение, рас тени г неооходимо подвязывать к деление 
кольям, вырезать слабые побеги, не допускать до плодово- Ва 
шения, обрезая отцветшии стебель на ё 4 длины: | ец 

Тау, про 

ЦВЕТОЧНЫЕ КУСТАРНИКОВЫЕ РАСТЕНИЯ, | Ия 
ЗИМУЮЩИЕ В ОТКРЫТОМ ГРУНТЕ Розу 

| оу 

Трудно себе представить хороший цветник без такіх рт 

| и кустарников, как роза, сирень, гортензия мет@ В 
‚ жасмин. Для озеленения усадеб используют также Чен 


акацию желтуло, айву, японскую, боярышник, барбарис г 


ода) 500 шр Д 
лину, серебристый лох, кизильник, спирею (таволгу)? аш МШ 


родину декоративную и др. Эти же растения использу. 
для живых изгородей. 


тия метельчатая — красивоцвегущий кустарі 

д0 Е щий 1,5—2 мв высоту. Цветы розовато белые 
и р щие длинное (30—40 см) пирамидальное и 
} пр августа до глубокой о 
тельчатую полудеревяни 


ПУ 
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и черенками 
0—40) см. Ч 
ГО ПоДВЯЗыват 
кать до плода» 
длины. | 


АСТЕНИЯ, 


РУНТЕ = 


Ви. 


прикопкой и укрытием на зиму. Кр: 
та см на расстоянии 1,5—2 м. В мень- 
ў и живают растения весной из горшков. Чтобы 
ы врс 


"поломок, их подвязывают к колышкам. 2 
ать по. то развития растений необходимо в первый 

р ее. Очень рано весной делают обрезку 
ТОД а Слабые и мешающие побеги удаляют, а 
23 т Крепкие оставляют. Гортензия хорошо перено- 
910 ви Однако в районах с сильными морозами ее на 
02 лают торфом, перегноем, древесными листьями. 
Н Ен очищают, почву рыхлят и подкармливают. 
Дальнейший уход заключается в рыхлении, подкормках и 
прополках сорняков. я 

Жасмин (чубушник) — красивоцветущий кустарник. 
Цветы крупные или мелкие, белые, полумахровые или 
махровые, с приятным ароматом, усиливающимся в вечер- 
нее время. Жасмин Мичурина обладает нежным землянич- 
ным запахом. Растет быстро, \ алотребователен, теневынос- 
лив но лучше удается па от рытых солнечных участках; 
Цветет в июне—тполе. 

Размножают жасмин отводками, черенками, семенами и 
делением куста. Семена мелкие, поэтому заделывают их 
Лишь слегка тонким слоем земли. Обрезку производят 
посте цветения, 1. к. цветы у жасмина образуются на побе- 
гах прошлого года. Сажают рано весной или осенью па 
расстоянии около 1—1,5 м. 

озы — красивоцветущие кустарники, представляющие 


Высокуло декоративную, ценность. Известны в большом 
ассортименте, 


Озы требуют богатых почв и открытых участков, за- 
ен от ветров. Размножают их корневыми отпрыс- 
д делением куста, черенками и прививкой. Для при- 
то сортовых роз берут подвой шиповника (роза кани- 
‚ выращенный из семян. Кустовые розы получают ог 
прививки в корневую шейку, а штамбовые — в побег на 
до.2/м. 
(еј Г 


почве. Перед; 
редней - 
т на эту же площадь: ам 
И селитры — 12 г, суп 
‚ кроме азотных, 


а посгоянное место в выкопанные ямы 
| 


Ь 


Рис. 28. Разные виды роз обрезают пеодипаково. Кустовую ру 
осенью укорачивают слегка (слева вверху), а главиую обрезку Про. 


дят веспой (слева внизу): удаляют слабые побеги и укорачивают 100918 
тавшиеся, в зависимости от интенсивности роста сорта па 2—8 ла’ и 2р). -] 
ков. У парковых роз (посредине), которые цветут 1 раз за весь пери етние 
вегетации, веспой обрезают старые и очень слабые побеги, а оста Л 
шиеся укорачивают максимально па */з длины уже после цветет, (садовь 


Штамбовые розы (справа) весной подст 


крону, потом оставшиеся побеги у 


| 
игают, чтобы сформировать | ция ло 
корачивают па 15—20) см 

| 


клемат 
подбир: 
Й побеги, 

тантные 60х80 см. До посадки кусты обрезают на =] Дл 

‚® 5 части длины ветвей, а малоразвитые побеги удаляй ВЮ Е 
0) После посадки поливают и окучивают. и 
В средней полосе на зиму незимостойкие розы припб а 
юв и укрывают землей, а штамбовые укутывают войлока Д 
мешковиной, соломой, мхом, а после снегопада окуи Зас Е 
снегом. Весной их открывают и делают обрезку (рис 28). В Пат 
Сирень. Наибольшего внимания заслуживают следи и и 
щие виды сирени: обыкновенная, венгерская. мохна ди 
амурская. Сирень — быстрорастущее, теневыносливое 9 о 


стойкое растение, лучше т 
всего тет ваето 
открытых плодородн О 


тых участках ход, 
ЕЕ олоро; участках, Под сирень нео 
© 2 Убокая обработка почвы — на 50= 
Столи она не переносит. 
а т ер 

ТЕ ожа ее отпрысками, отводками, черенками 
рививкой. Сажают на расстоянии 2—8 ММ 

Д 


кустами. При посадке 
корневая Й 
на 2—3 см под землей. ЧЕ о 


прирост, от которого зав 
исит ение 
ДИМО проводить рыхле ТОНОВ: 66 пра 


ние почвы орняк 
ЛИВКИ уничтожение Сориа 
Ж Орбу и, подкормки, очистки и побелк 
в обе но сиреневым 
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ВЬЮЩИЕСЯ РАСТЕНИЯ 


"озеленения усадеб О: паки И вьющиёбя . 
: Наиболее распространенные из НИХ: хмель, дикий 

б лимонник, актинидия, луносемянник, ломонос, 

01010 Г. иония, тладиаига, бобы садовые, ипомея, настур- 

ое 2р кобея, горошек душистый, на юте — ГЛИЦИНИЯ, 

т ВыОщиеся розы. 


стения направляют по опорам, натянутым 
Выющиеся ра 
проволокам и бечевкам. 


| Они предохраняют здания от сырости, т. к. они задер- 
5—4 хивают дождь, а также от перегревания. Взбираясь на 
во большую высоту, Вия украшают дома, плотно покры- 
пую тер вая их мощными облис Сз шин побегами и ветками 
ц уко 8 Некоторые пБЮЩИеся рас ения мот достигать высоты 

Орта та с трехэтажного дома (хмель многолетний, дикий риНора и 

З 1р) Для одноэтажных домов можно использовать: одно= 
29 Обет, а летние вьющиеся растения, 1а40щие побеги от 1,5—2 доом 
гб (садовые или турецкие б‹ ‘ушистый горошек, настур- 
г па 1 а ция лобба и др.) или многолетние (каприфоль, калистегия, 

клематис тладианта). Для 2—3 гажных домов необходимо 
подбирать растения с длинны іми (хмель, дающий 
4 | — побеги до.б и более м, виног| икий). 
резают наа Для хорошего роста, развития и обильного цветения 
побеги уда зыЮющиеся растения необ имо высаживать в хорошую пи- 

‚  ТАтельную землю. В тех случаях, когда их сажают вдоль 
ге розы при 1810роди или у стен дома, если почва бедная (глина, песок); 
твают воб а обходимо 50—60 см, а на ее место 
пада 0 Г ать хорошую питательную лю. В городских усло- 
.зку (о те їде по техническим соображениям нельзя прорыть 


Шею для посадки выощихся растений можно выса- 
ивают : / НИ Моз 
КИ ох ать их в Ящики длиной по 1,5-2 ми высотой до 40 см. 
ая, № 
Кай р, и Анолетние вью 


ет щиеся растения высаживают на расстоя- 
тый т ОТ друга (в см): бобы садовые — 20—25, дупгис- 
я _ РОошек — 10—20, вьюнок (ипомея) — 15—20, настур- 
10; хмель японский — 25—35, Многолетние выю- 
растения сильно разрастаются, поэтому их следует 


растущие В ящиках, горшках, выставленных 
ы ИЛИ вдоль дома, поливают почти ежедневно до 
ии После захода солнца. Полив проводят до пол- 
ения почвы водой. 
ёся растения необходимо подкармливать, 
ими удобрениями. Подкормки вносят 
"Для этого берут 1 часть коро 
109 


5 частей поды и поливают до полного насыщения | 
Вносят и минеральные удобрения в с00 тношениях; на | 
то И суперфосфата, ОИ аммония И ел 
ры, Используют и сухие удобрения: хорошо пере у 
навоз рассыпанный слоем в 5 см или косляную муку А 


на [ м2) или костяную муку и роговую стружку (по 10 и я 
1 м2). 

Е е почвы производят после внесения УДобрени ри 

или после полива. | С 

[р 

БОРЬБА С ВРЕДИТЕЛЯМИ И БОЛЕЗНЯМИ к) 

ЦВЕТОЧНЫХ РАСТЕНИЙ 000 

ТОГ 

К наиболее распространенным вредителям цветочны, ттр 

растений относятся следующие. роб 


Вредители. Клещик лаутиштый. Обычно он размещаеня асек 
на нижней стороне листьев жасмина, роз и многих дру 
растений. Присутствие его обнаруживается по появляю- ШИТЬ, 
щимся на листьях тонким белым паутинкам. Для уни ТЬ В 
жения клещика листья от ивают с нижней стороны № тел 
табачным экстрактом или ‘габачным отваром. Бол 

Проволошик. Этот вредитель повреждает корневую Сис | борьбы 
тему большеи части цветочных растений. Для борьбы е 
| ним в почву перед перекопкой вносят золу, аммиачнуюі@& | 
7 литру, известь. 

Тли. Повреждают большииство цветочных растений, йй | шый 
селяются колониями. Для борьбы с ними растения опрые й 


П Г 

кивают отварами и настоями инсектицидных растений (18 у 

бак, лук, чеснок). я и А 
| Щитовки в молодом возрасте едва заметны, поэтом пе 
| причиняемый ими вред обнаруживается всегда С 321094 т | 
| нием. Уничтожают щитовок ядами, которыми 000% тб. 
| опрыскивают плодовые и ягодные растения рано весной не 


Медведка обыкиовениая. Личинки и взрослые 0 
проделывают в почве горизонтальные ходы, вырай 
клубнелуковицы и луковицы, объедают корни, повре 
корневую шейку, Способы борьбы: осенняя глубокая т 
копка грунта, своевременное рыхление в период пете 
цосадка чеснока между растениями, разбрасывание Лр, 


нок (па 1 кг зерна кукурузы, пшеницы, ржи 50. г 
цинка и 50) г растительного масла). 


Мокрицы, слизи голые. Вдят молодые всходы, 1 
и рассады, повреждают: Флокс, гладиолус, пвозди 
ПОР астру и др: а также луковицы и клубнелукови 
м борьбы: глубокая перекопка осенью, опы 
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чицей или известью с табачной пылью рас» 
приманок из укропа, разрезанных картофелин, | 
Н ен капусты, куда слизняки забираются днем, 
И (79 
и уничтожают. 
ге гусеница ест растения на протяжении всего 
ает молодые растения на поверхности грунта, 
і т листья снизу, оставляя верхнюю кожицу, более | 
у ты гусеница объедает листья и выедает дырки в бу- 
1 
1 


г 


а и цветах. Способы борьбы: осенняя перекопка, унич- р 
Стр 3 > тожение сорняков, рыхление и прополка в период вегетации. ‘в 
НИЙ и Трипс гладиолусовый. Взрослые особи и личинки сосут 
сок из листьев, на которых образуются пятна и точки 
едите серебристого цвета. Трипсы проникают в середину бутона, 

Я тогда бутоны не расцветают, а усыхают. Способы борьбы: 

бычн протравливание посадочного материала, высокий агрофон. 
ь роз 0 Опра Необходимо регулярно проводить опрыскивание настоем 
И Отда инсектицидных растений (чеснок, лук, чемерица) с интер- 
‘Ивается то алом в 7 суток. При сборе луковиц их необходимо просу- 
ТНКам, Для шить, а перед закладкой в помещение на хранение замо- 

мр с Нижней С чить в настое чеснока или чемерицы на 30 мин, потом 


варом тщательно просушить. 
| © Я Болезни. Чериая ножка. Повреждаег рассаду. Способы 
Ждает корнет борьбы: высокий агрофон выращивания, полив 0,2 %-ным 


ний. Для бу Марганцевокислым калием, опыление почвы известью или 
золу, амм Золой, полив настоем лука (300 г лука на 10. л воды). 
„Фузариоз. Повреждает астру, гладиолус; гвоздику. Спо- 
чных расте) собы борьбы: уничтожение больных растений, протравлива- 
гт. растенля 11 почвы, высокий агрофон, использование культуросмены. 
9 астешій Мучпистая роса. На поврежденных листьях, побегах, 
ных Р —  ОУтонах появляется белый мучнистый налег из мицелия 
я А триба. Шовреждаются флокс, пеон, аквилегия, многолетние 
о а@тры, лупин. Шоврежденные листья усыхают, растение 
с погибает. Способы борьбы: подкормка фосфорно-калийные 
МИ удобрениями, опрыскивание содово-мыльным раство- 
Ром (30—50 т кальцинированной соды и 40—50 г мыла на 
л воды). Обрабатывают также раствором коровяка (1:3), 
Который настаивают 3—5 суток. Из химических препаратов, 
используют 1 7%-ную, серу. 
савчина. Шовреждает ирис, пеон, твоздику, перво 
т стения. На листьях, стеблях, побега 
оранжевые, летом — коричневые, 
(9) 


заметн. 


Прифусаяеейоае 
прибой ов ос ва 


ух \ КОЗОИ 

Козоводство р ная отрасль приусадебного хо 
сва ЕЛЯ разнообразную ценную продукцию: мод 
3; ИИ ы. Козье молоко — ценный про ни 
Ко, А переть, Ж а г кальция, что делаєт ето от т 
етом сита. Его употребляют не № 
о, не ь Я ни готовляют также сыры, сло 
м, ашу ие продукты, В он без 
коз содержится в ‹ | 14 (007 20 жира: Сре ДОЛИ, 

4 живой вес взросль з 40—50 кг. @к0ро00 


лость их вполне үдов ьная в возрасте ТЯ меся- 
цев козочки весят 20 а ки 25—30 «28 
Шри удовлетворительш ИЯХ содержания и а 
ления молочные козы дают за лактацию около 400 л г. 
| ка в год, Шри улучшенном сод‹ ржании и кормлении т 
І 


5 7 тая) 
вой удой нередко повышается до 500—700 л, лоса 
унших молочных коз 800—1000 и больше литров; 

п этом период лактации длится до 9—10 месяцев. 


Выбор молочной козы 


Шри выборе или поку 
обращать на здоровье и 
очную продуктивность 
бодрый вид, гладкую, 
покрывает все тело, тон 

_ Зающуюся на бедр 
ри все части 


пке козы особое внимание следе 
телосложение животного, 99 7 
и возраст, Здоровая коза о 
блестящую шерсть которая 0 я 
кую и плотную кожу, легко 00 
ах. Телосложение козы должно“ 


туловища хорошо развиты. Хоро! 
ая молочная коза имеет глубокую, достаточи 
© выпуклыми длинными ребрами, широ 


- 112 


ғ 


т без резкой свислости круп (небольшая 9 
свойственна козам), достаточно объемис- 
р и широко поставленные поги с крепки» 

Костяк должен быть крепкий» хорошо разви» 
слегка бочкообразное. Хорошие 
лот о хорошем здоровье жи- = 
пени о хорошей продуктив- 


за 
0; Пр 
ми. 
‚ловище длинное, 
мы туловища свидетель 
0 о п в значительной сте 


\ И лочнуз продуктивность козы лучше всего прове= 
| ЯТЬ путем учета суточных удоев в течение нескольких 
ас Однако в большинстве случаев приходится оценивать 

И і тоз по наружному осмотру. 


мистое, грушевидной или 


У молочной козы вы» 


шарообразной формы, не обросшее грубым волосом, на 
№ ошуль упругое, не отвислое, с тонкой, эластичной кожеи, 

п 06 затвердении; на нем заметны венозные сосуды (молоче 
око — ные жилы). После дойки Ія спадает и кожа на 


‚нем собирается в маленьких нки; Следует иметь в 
виду что вымя, хотя и больш но не спадающее после 
дойки, считается жировым. ПНорочным считается также от- 
висное (плохо подвешенное) вымя, болтающееся при ходь- 
бе из стороны в сторону, разделенное бороздкой на две 
ДОЛ С маленькими, короткими сосками, при которых дой- 
ка затруднительна. Соски должны быть средней величины, 4 | 
направлены несколько вперед и в стороны. Козы, близкие 
К сухОстойному периоду, обычно имеют вымя меньшего 
размера. 

У коз молочного типа шерсть бывает различной длины 
и качества. Однако этот признак можно ие принимать во 
внимание при оценке молочной продуктивности. За живот 
ными с шерстью умеренной длины проще ухаживать. Козы, 
имеющие шерсть с большим содержанием пуха, лучше пе- | 

СЯП холод. ж 
Масть, наличие или отсутствие сережек на шее, форма . Ё 4 р 
ина ушей и другие признаки не связаны с молочное - 
н му при выборе козы не имеют практическо 


ает наиболее высокие удой после 2 0 
(с 6—7-летнегоўвозраста удой мол 


7 


‘бываег или имеются лишь зачатки первой пары 
ых резцов, так называемых зацепов. К педельному во» д 
ту зацепы вполне оформляются, к месячному вы ат, . 
остальные шесть резцов. До годовалого возраста все м 
у коз молочные. Затем они начинают выпадать и заменят 
ся постоянными, резко отличающимися от молочных 
шире и крупнее). К 15—18 месяцам на месте выпа) 
молочных резцов вырастает первая пара постоянных ый 
цов. К 2=21/4 годам жизпи происходит замена вто 


Ра рой Та. рег 
ры молочных резцов. К 3 годам сменяется третья пара и ол 
31/4—А годам — последняя пара самых крайних резцов № и 
К этому времени все резцы имеют форму широких лопато- зй | 
чек. Определение дальнейшего возраста коз по зубам боле 2 (8 
затруднительно и менее точно; производится оно по пе ВИ те 
пени сношенности резцов и размеру щелей, образующихся а 7 
между ними. К 5 годам все резцы стираются ис трущейся | ТЇ 
поверхности начинаюл приобретать овальную форму. В б-лег. и 
нем возрасте резцы имеют округлую форму, между ними а 
появляются щели. К 7 годам они сильно стерты, изрежены СЛОВЫ 
и начинают шататься и выпадать. К 8 годам обычно от № блина 
части резцов остаются только пеньки, зубы еще больше Щети 
шатаются и легко выпадают. Козы с такими зубами плохо ВСТИК 
| пережевывают корм и мало пригодны для хозяйственном № И пр 
использования. х1 
4 На снашиваемость зубов влияют здоровье и качество 0с Ко 

потребляемого корма. У коз « крепким здоровьем и полу* Кам 


чающих мягкий корм (траву, мелкое сено, дробленое 2608 
но) зубы снашиваются медленнее. 
Возрасг у козлов определяется так же, каки у коз. 


Кормление 


А 07 
Правильное полноценное кормление — важнейшее УС" 


вие высокой молочной продуктивности козы. Животио\ 
необходимо р 


чества, чтобы оно, сохраняя порм 


аковой с ней по весу взр 
которой развивается плод 
ма, чем яловой; дойной козе — 

зе с обильным удоем — больше, 
м больше удой молока, тем разно 


‚корма. Для правильного пищеварения козе надо 
в менее одного, по не более 2,5—3 кг грубого корма 
ув сутки. Наиболее охотно козы поедают мелко- 
ное луговое и лесное сено, Нормальная суточная доза 
Оо кг. Половину суточной нормы сена можно за 
\ нить ветками (древесным сеном). По питательности 
ук высушенных ветвей с листьями равны 1 кг лугово- 


го сена. | 
Веточный корм (веники) заготавливают в июне-июле, 


д Ы тер 
Пригодны тополь, клен, ива, береза, осина, ясень, липа, 
акация, орешник, траб, вяз, рябина, верба, а также вереск. 
Ветви нарезают длиной 50—60 см и толщиной в нижнем 
її (комле) около 1 см, связывают в пучки толщиной в 

месте перевязки 10—12 см. Вет развешивают 
т б 2 см. веники развешивают под наве= 
р сом на чердаке и в других хорошо проветриваемых, защи: 
рму, меху Щенных от дождя и солнца помещениях и сушат в течение 
стерты 1 5 10-15 дней. В дальнейшем их сохраняют в ‘сухом месте. В 
м о Иод можно скармливать по 3—5 веников в 
толову. Более годным корме 
А, а 5) ее Т сес при одпым кормом являются сухие, 
| мли листья древесных Л Гот 
ми зубами ков и листьев В ) о. а а 
И ле еро 2льзовать чные 
ХОЗЯЙСТВО, о р насаждениями и старые 
| 1 А аждого дерева нужно срезать = 
вье и ха 64 количество ветвей. , Реа 
ровьем П й сам рекомендуется скармливать молодые побеги ели 
лее в них содержится много витаминов 
дро й Заготов убого к 
266 ку грубого корма производят с учетом продол- 
льности стойлового периода. Нап ГОЙ Й 
сиу КОЗ. период продолжительност б, Е солои 
вить в среднем на СУ 80, о ос 
Оловину общей потр: Д можно ое 
ебности сена Й 
оо 1 а можно заменить двой 
ством хорошо высушенных 
а ушенных веников или полу- 
| ичеством сухих листьев. Н 
Отакар вс в. на одну голову мо- . 
расте от б до 12 месяцев н ій й 
Е в лозу 2 ме та стойловый пери- 
ет родолжительностью требуется заготовить 250— 
Ко 
о цатрцровоціые корма по питательности в 25: 
ре ое ячменя, зерна кукурузы, о 
ро ДОМУ животному до 1 су: 


3) 


а. Лучший сочный корь 
й период и в периоды выгор 
торма, как силос, картофель и ко 
т зеленый подножный корм, Они явля ся 
“ником витаминов, необходимых для здоровья О 
го развития организма. Сочные корма — хо шеб 
тонное средство. Кроме того, они способствуют но? 
му пищеварению. ба. 
Кормовую свеклу, морковь, брюкву, турнепс сл 
’ вать в сыром виде после предварительного измельчени\ 
’ 2—А кг в сугки на одну взрослую козу и до 1 кот 
‚козленка в возрасте 6—10 месяцев. Картофель ска 
по 1—2 кг на голову, лучше в вареном или печеном ИД 
Кукурузный и любой другой силос = хороший, соч 
корм. Его дают дойным козам в количестве до 3 КГ 
ным маткам и молодняку до 2 кг в сутки на голову, ( 
хорошо поедают свекольную и морковную ботву, капу 
лист. Допустимая норма до 3—4 кг в сутки на голову, Кар № 
фельные очистки, столовые остатки и другие пищевые й 
ды лучше давать, посыпая отрубями или дробленым зе 
Минеральные корма. В течение всего года вр 


животных необходима соль: по 6—8 г на холостую ма 
10 г на суягную матку в день. 


Маткам во второй половине беременности для обра 
НИЯ костяка у плода и козлятам с месячного возрай 
развития и укрепления костяка надо давать толче 


или костяную муку: маткам по 20 г, а козлятам по = 
в сутки на голову. 


Примерные суточные дачи корма (в кг) для коз 
с живым весом от 40 до 50 кг 

Козе сухостойной в первой Козе сухастоа 
половине суягпости половш бо 

1) о оо ооо. . 08 1) Сено цело, 

Соло в о ИЯ С; 

_ Отруби ржапые или пше Солои аиа 

; пшс- Отруб ШЬ 
ао труби ржаные, 
ЕТО 10 пыс или ячмеш 
осно полупустынное яптач- 


‘Стебли кукурузы. ›‘ ЩЕ Я 
Си ос кукурузный 

р. Овес сухой . . 
) Сепо 


Р 


к. Хо Кор овая стерла, тиа Во " К 
боть Пощ ли Хал ос или пше- Силос или кориеплоды. .2 
Уют 07 Соевая мука (кормовая). 04 
Но ПИЧИЫС, ой вместо отру- Ячмень, овес или отруби 
ТУрн Горох сух В 04 изпих... ИО! 
Пс о товое или степное. 2 2) Сено луговое очень хоро- 
‘ого ИЗМ След 28 т м. 06 шего качества. а. 
И до бы Солома яр тустые кухон- Мякина овсяная, пшенич- 
го 1 Крр И О осы и. | пая, ржапая или прося- 
і Фель С а м) Ой ка 0,4 пая. : в. А. 
ЛИ Мр, а (зерно 0,4 Силос кукурузный или из 
= Печеноу чў Юухуруза (зерно) сорняков. 4-Й 
Хороших Е. | Отруби ржаные и пшепич- 
еств А ные , и 5 0 
Е: 6 до 3 со Жмых льпяпой,копопля- 
И На то | цый, подсолнечниковый, 
ЛОВ), К Ч 
Юю ботву, В соевый или хлопчатни- 
си на т Капут ковый. : ы 502 
лову, [а 
Угие ПИЩЕВЫЕ Распорядок кормления 
дробленым зра 
го года в рше Для кормления пригоднь ько свежие корма: испор- 
холостуюи!  Ченные вредят здоровью жт снижают удои, ухудша- 


гости для 009 
чного возр 
вать толчей И 
озлятам по 


| 
а) для к03 Я. 


г и 0 
= 000 
хостой ост 

е СИРА 
7611 ра 


Козе с удоем в 4 кг молока 


1) Сепо луговос, степпос, пы- 


дай 106 или 21 
луговоо, степ аА :0 реипос или леснос хоро- 


т качество молока. 
Кормить коз надо 3—4 раза в сутки. Наилучшее время 
При трехкратном кормлении: 6—7 ч, 12—13 чи 18—19 ч, 
Помежутки между кормлением должны быть по возмож- 
ности одинаковыми, нарушение распорядка понижает удой. 
ОЙТЬ Коз следует после кормления. Корма задают в опре- 
Деленной последовательности. Если в одну дачу скармли- 
а виды кормов, то вначале дают концентрированные 
о Затем сочные и наконец трубые. Каждый последую- 
ныр Корм задают после того, как будет съеден ранее задане 
вд Ом рекомендуется скармливать легкоперевари- 
ром м. Пищевые отходы и силос лучше давать ут- 
; днем, когда животные находятся в движении. 
Дача мерный распорядок кормления и доения коз: утром 
сева ТРАТОВ и корнеплодов, затем доение, водопой, 
УВ полдень дача корнеплодов или силоса, или ку- 
остатков (пойло), затем доение, дача сена (или не- 
е оспа и 1-2 веника); вечером дача концентратов, дое-. 
на ночь в кормушку кладут сено или яровую й. 


ДдопоЙ; 
Один веник. 


2 раза в сутки после кормления, воды дают по 
ТОву в каждое поение. 


В летнее время дойных и подсосных маток С козли. 
надо поить тоже два раза: утром до наст упления Жары ни 
Д5 часов дня. Весной и осенью, если на пастбище сай 
трава и не жарко, коз можно ПОИТЬ Оц раз днем иу 
чером, после возвращения с пастбища. Разгоряченных к 
нельзя подпускать к воде. Это может повлечь за собой Б 
болевание животных. д | 

Шоить надо только чистой, доброкачественной, не х. 
лоднои водой (6—10°), хололная вода вызывает простудные 
заболевания. Не следует поить коз геплой водой. Это изны 
живаег животных и тоже влечег за собой в зимнее воо 
простудные заболевания. Для нагревания воды до темпера 
туры воздуха в козлятнике рекомендуется иметь чис 
бачок, который ежедневно вечером наполняют водой Ва 
следующий день утром воду из бачка можно использовать 
для поения коз. 

Лужи, болота и пруды со стоя 
точником заражения к‹ 
поэтому непригодны дл; 7 

Перед кормлением и водопоем ходимо очищать я 
ли, кормушки и водопойные корыта (или ведра) от оса 
ков корма, трязи и воды 


ей водой являются 1 
з глистами и другими болезнями, 


одопоя 


Содержание коз 


Помещение для коз должно быть сухое, светлое, с хр 
шей вентиляцией, но без сквозняков. Для вентиляции 
устраивают вытяжную трубу с задвижкой внизу, которую 
по мере надобности открывают. Для лучшей тяги в034388 
трубу от потолка до кровли утепляют обшивкой из 608% 
менных матов, обмазывают снаружи тлиняным растворо® 
над кровлей трубу делают с двойными стенками © У 
ляющей засыпкой. Над верхним обрезом трубы устраивайй 
щиток, предохраняющий от попадания внутрь трубы ато 
ферных осадков. Температура воздуха в козлятнике ЗИ 
должна быть 6—7° тепла: если же вместе с козами 60% 
Жатся и молодые козлята, то 8—10*. Летом, когда к03 38 
няю в помещение лишь на НОЧЬ, 
быть прохладно и ие душно. 
мо устроить небольшой дво 
‘благоприятную погоду 

Окна в козлятнике 
Соте не менее 1,5—1,75 
ли разбить стекла. Пол 
или земляной, 


в козлятнике долж 
Перед козлятником н600\ т 
рик с изгородью, где 20048 
дием можно содержать коз. 
устраивают с южной стороны» на 
м от пола, чтобы животные пем 
может быть дощатый, глі100/ 
приподвятый над уровнем земли при 
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(0771 ЯВЛяЮ ] 
УГИМИ: бо 3 
леа 


Тимо От. 
ведра) отит 


светлое, СЩ 
ля т. 
внизу, КО 
И тяги 80% 


КОЗ с0 стойлового содержания на пастбищное наді 


тока жижи его делают с уклоном 2 см на’ 

р пола. с 

каши хозяйстве нескольких коз рекомендуется 

в помещение на отдельные стойла и оборудовать 
и для содержания коз без привязи. В козлятни- 

19 ашаю ясли для грубого корма и кормушки для 

0 


кеу итратов, силоса и корнеплодов. 
ааа одной из стен помещения следует устроить возе 
Р ощиеся над полом (40—50 см) полки шириной 50— 


лай Козы любят спать на таких полках. Они меньше 
простужаются, а шерсть меньше загрязняется. 


Помещение необходимо часто проветривать, убирать из 
него навоз и сменять подстилку. Периодически стены в 
козлятнике надо белить раствором извести (1 кг негашеной 
извести на ведро воды). 

Коз можно содержать не только в специально построен- 
ном козлятнике, но м в любом приспособленном помеще- 
нии, Однако следует помнить, что в одном помещении 
нельзя держать коз и ко гак как присущий последнему 
запах легко передается ко тедовательно, и молоку. 
Вместе с козами нельзя де ь также кур, они могут за- 
разить коз паразитами (вшами). 

Зимой в хорошую погоду (при морозе до 12°, без ветра) 
КОЗ обязательно следует выгонять во дворик и здесь же 
Кормить: это укрепляет здоровье и повышаег продуктив- 
ность. В помещении коз кормят только в ненастную погоду 
Иво время сильных морозов. 

Содержание в чистоте предохраняет животных от забо- 
Левания. Загрязненную шерсть (на ляжках и вокруг хвос- 
та) необходимо регулярно остригать и осторожно’ обрезать 
ОТрастающие копыта. Короткошерстных коз ежедневно 
Мистят жесткой щеткой. 

Весной, как только почва просохнет и трава достаточно 
Отрастет, начинают пастьбу коз. Можно выпасать на любых н 
видах пастбищ, за исключением сырых и болотистых: при 
выпасе на сырых пастбищах, которые бывают заражены 
тлистами, козы заболевают и нередко гибнут. № 

Во избежание расстройства пищеварения перево, 


ОДИШ 


ечение 7—10 дней. В первый день коз в 
65 лее чем па 1 ч, во второй 
увеличивают продолжу 

От. 


ин 


им дают по 0,5 кг сена. После того как трава 
отрастет и пастбище позволит обеспечить п ебно 
вотных в подножном корме, подкормку Животных (№№ 
прекращают. При хорошем травостое коза съедает Сето 
бище 7—8 кг травы; это количество травы Обеспен 
получение удоя молока в размере 2,5—3 л. Пр 1а 


и более 
н > и Пере 
вытоном на пастбище, и вечером, по возвращении б 


соком удое козу необходимо подкармливать Утром 


бища, другими кормами: концентратами, корнеплодаци Т 
силосом, кухонными отбросами и пр, | 
Шри выпасе вблизи хозяйства во избежание по ав уе 
надо пасти на привязи. Чтобы предохранить деревья 8707 
повреждения, козу рекомендуется опоясывать грудным й 
нем, который проходит между передними нотами и ОДНУ а 
концом прикрепляется к недоуздку, а другим — к специ е 
ному ремні, охватывающему туловище за лопатками Ть Пусу 
кой ремень позволяет свободно передвигаться, но Мет зб 
становиться козе на задние ноги и объедать ветви деревьев е 
шом 0 
Доение коз и уход за выменем Ет 
, 


Молочность к Б значительной степени зависит 
правильного доения и умелого ухода за выменем. Во вре 
дойки козу лучше всего помещать в станок. В станке 04 
стоит спокойно и не мешает їке. 

Шри выпасе в общественном стаде коз доят утром й 08 
чером в станках, а днем на пастбище. Доить коз надо 96 
да в одно и то же время. При выращивании козлят 
матки в первые дни после окота козу доят 4 раза в ш 
затем постепенно переходят на трехкратную доку 4 
мере уменьшения удоя — на двукратную. При треда 
дойке первое доение проводят в 4—5 ч, второе — В 1 
третье — в 19—20 ч; при двукратной — вочив 199. к 

Шеред дойкой надо тщательно обмыть вымя теплой 
дойи насухо обтереть его чистым полотенцем. Лучи 
способ дойки = кулаком. Перед началом и в конце До 
вымя массируют: обеими руками захватывают одну Я. 
вину вымени и растирают его со всех сторон, приподи! 
при этом вымя слегка вверх и немного сжимая @0/ 
продолжая массировать, опускают вымя вниз. Такие 
мы массажа повторяют: 4—5 раз с каждой половиной" 
ни, а затем выдаивают молоко; з 
Первые струйки молока не сдаивают в подойнию ТО 
‘они обычно загрязнены, Выдаивать козу надо тшател 

нее молоко самое жирное. Доить следуе 


әз 120 


Р 


оташи дойки вымя надо вытереть сухим 
са смазать вазелином. 

ай осуду после использования необходимо 
нь горячей водой, а затем ополоснуть чис- 
0 ВЫХ 


и 3 
тр водой и высушить. 
30 и Вычесывание пуха и стрижка шерсти 
‚до В предвесенний период у козы пачинает вылезать пух, 
'0яс п если его вовремя не вычесать, он будет растерян, 
НИМИ Поэтому вычесывать следует, как только начнется линька 


др | пуха на боках (в конце февраля и в марте). Вычесывают 
ТИ к а пух двукратно: первый раз в начале линьки, второи через 
ДВ Лопат ® 2-9 недели, в конце линьки. + 
ИГаться тау Пух У коз, находящихся в последнем периоде суягности, 
Б во избежание выкидыша вычесывают после окота. Для пре- 
дупреждения потерь пух надо вычесывать в светлом, защи- 
Щеном от ветра помещения. На время вычески козу при- 
взывают за рота к крюку у стены или кладут на невысо- 
КИЙ стол, связав ей ноги. Пух вычесывают гребенкой имею- 
степени зави» щей Форму, небольшой лопаточки с деревянной ручкой. В 
выменем, Вова Пасширенной ес части имеется 7—8 зубьев, в более частых 
анок. В стада Требенках — 12—14 зубьев. Зубья делают из ста льной про- 

- 0л0ки диаметром 3 мм; верхняя часть зубьев загнута 
полукругом, концы слегка затуплены. В начале чески руно 
Расчесывают редкой гребенкой, при этом из него ‘удаляется 
Растительный сор, навоз и вычесывается лишь незначи- 
Тельная часть пуха, а затем приступают к ческе пуха частые 
Ми гребенками. Вычесывают пух от спины к брюху, не на- 

Ивая на гребенку, чтобы не поранить кожу. В завиеи- 
Мости от породы, а также условий кормления, содержания’ 


(ухода начес пуха с одной козы составляет от 80 до 200 г, 
‚Иногда иг больше. + 


осле вычесьтвания пуха, как только установится теп- 
1 погода, начинают стрижку шерсти. Настриг шерети 
козы составляет в среднем 300—500 г. 
ить, и стричь шерсть можно только 
гным покровом и после выдержки. 
У одопоя: Накорм 


А3 
Правила разведения коз 


Нельзя спаривать животных, находящихся д 
дстве, так как в этом случае рождается менее » 
бное потомство с меньшей продуктивностью, Кроме 
при родственном разведении нередко рождаются уру 
Здоровые родители с хорошим телосложением и выс 
продуктивностью, как правило, дают хорошее, Здоров 
Бысокопродуктивнов потомство. 

Особое внимание следует обращать на выбор козла. 
зводителя. Козел должен быть здоровым, иметь Хорош 
живой вес м рост, крепкий костяк, развитую грудь, К: 
спину, широкий крестец, крепкие, хорошо расставленные 
ноги. Он должен обязательно: происходить от ВЫСОКОмод 
ной матери, так как молочность передается по наследству» 
через производителя. 

Беременность у коз продолжается 5 месяцев, 
коз рекомендуется в августе, сентябре, в крайнем случаев 
октябре, тогда окот будет в январе—феврале‘или в марте В 
Это время матки дают наиболее жизнеспособный, хорош 
развитый приплод. К началу выпаса при таком времен в 
окота козлята успевают хорошо окрепнужь, у них уж | 
имеется 20 зубов. Они могут использовать наиболее па : 
тельные весенние пастбища. Разумеется, для организаций № 0101 дү 
окота в указанное время необходимо обеспечить теплый 
Козлятник и достаточное количество кормов. Я 

Шри отсутствии этих условий коз случают в ноябре й 
в начале декабря. Тогда окот приходится на весну 
рель-—май), когда не требуется теплого помещения и № 
маток имеется подножный зеленый корм. Однако к0 
весеннего окота не способны использовать пастбищ 
очень питательный. корм и к осени, ко’ времени стойл0 


содержания, они обычно уступают по развитию ко 
более раннего окота. 


Случать коз можно т 


Слунаь 


Ы олько в состоянии ОХОТЫ КО ч 
продолжается 24—48 џ, а иногда и больше. Призи 


Охоты служат частое блеяние, беспокойное поведени 
ря аппетита, повиливание хвостом, припухание я 

шои части влагалища и истечение из него слизи. 
плодотворилась в первую охоту, ее надо 00я3 
Во вторую охоту, которая обычно, поВї0 
дня. Еели в хозяйстве две козы, И 
время, с тем чтобы ок 

_ Можно было получать 


але ИЛИ В Марте 
тособный, хр 


тени 1 
ИО Р. 


Г 

льность жизни коз в среднем 

иного использования 7—8 лег. 

‘озочек первая охота появляется в 5—8-месячном 
Однако ранняя случка вредно отражается на росте 

итии самцов ш самок и дает слабое, плохо развитое — 

мство. Поэтому козлов и коз следует пускать в случку = 

ранее полуторалетиего возраста. 

ИС наиболее целесообразно организовать ручную случку 

козлов, при этом всегда можно точно знать время локры= 

тия козы п Определить время ее окота. При вольной елуч- 

ке когда козел ходит в стаде, трудно установить время 

покрытия. Кроме ‘гого, козел оыстро истощается и’ теряет 1 

свою производительную способность. При ручной случке 

козел в возрасте 2—7 лет за случной сезон (45 дней) можег 

покрыть 60—80 и больше коз. При вольной случке нагруз- 

кана козла не должна превышать 25—30 маток во избежа- 


ние большой яловости. * 
Ко’времени случки козы и козлы должны быть в состоя» 

нии средней упитанности. #1 
Чтобы плод нормально развивался, маток падо хорошо я 


Кормить в продолжение 
вторую ее полови» 


всей беременности, особенно во 
.- В последний месяц беременности козе 
надо давать питательные корма, например, хорошее сено, 
отруби и др. Во избежание желудочных заболеваний и пре- 
дупреждения выкидышей маток нельзя кормить недобро- 
качественными или промерзшими кормами и поить очень 
Холодной водой. 

За 1—11/, месяца до окота надо прекратить дойку, Пак — 
Как в этот период для развития плода требуется большое — 
Количество питательных веществ. Запускать козу следует = 
Постепенно. После каждой дойки надо обязательно выдан 
Зать все молоко из вымени, чтобы предупредить его за 
левание, 

В хорошую погоду козам необходимо предо 
продолжительные прогулки в выпульном дворике. Е 
— За 10—15 дней до окота помещение следует очистить от’ 
навоза и продезинфицировать 5 %-ным креолином. 


ножками, на которых лежит головка, роды за 
МИ ыстро. При неправильном положении плода ШВ 


тся б х 
А ватотся, В этом случае необходимо об 


Ратиться 
помощью к ветеринару. 5. Я 
Коза часто приносит двух, а нередко и большее ко 
ство козлят, причем второй и третий козленок рожд 
или сразу после первого, или через небольшой проме 
времени. У родившегося козленка надо немедленно осу 
дить (чистой рукой) от слизи рот, глаза и нос и полложу 
матке, чтобы она облизала козленка, или обтереть само 
насухо чистой тряпкой, пучком мягкого сена. У’ козде 
следует обрезать пупочный канатик на расстоянии 68 и 
от живота и конец канатика смазать йодом; после этого пр» 
ложить козленка в том же помещении в теплое, сухое место 
Через 1—11 2 ч после родов ят родовые оболочки = 
послед, который нужно тенно уорать и закопать, Еў 
ли послед задержался более 4—5 ч, пужно обратиться за 
помощью к ветеринарному персоналу. Производить насил 
венное удаление последа ни в коем случае нельзя. [ри злом 
Шосле окончания родо б молочной козы отлаг | ЛЖИ 
вают молоко, иначе вы 
воспалительное 
козе дают теплую 
Шервые 1—: 


емед 


ет и может возникнуть Фиат па 
рез 1—11/5 ч после родов М тры 
Козлят 


‘ота матку следует кормить 
умеренно питательными, легкопереваримыми кормами, ва 
пример хорошим сеном, теплым месивом из муки или 0 
| рубей (по 200—300 г через каждые 3—4 ч), свежей правой 

| В дальнейшем постепенно ют кормление за С 
| таких кормов, как отруби, корнеплоды, силос, 

После окота первое доение козы производят спу@й 
11/22 ч. Первые струйки молозива сдаивают в отдельную 
посуду. Это молозиво для козлят непригодно, так как ® 
держит много болезнетворных микробов, которые за пе 
од суягности проникают в молочные протоки с06ков 
первые дни козу доят четыре раза в сутки, перед к 
кормлением козлят, С начала второго месяца после оков 
переходят на трехкратное доение. 


Выращивание молодняка 


ь. ое два способа выращивания козлят: под 
963 них, Выращивание козлят под матками 


ся, если козы с невь Й 0 
! тсокой молочной КТИВИ 
Этом способе козля В 


э" 
Е т та до 3—4- возраста 
“ тс; месячного 

ха Я с матками, При окоте зимой, как только козлят" 
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их выпускают на несколько часов на свог 

(3 хорошую, не очень морозную тотоу) а при 
ое сб 10 дисвного возраста козлят в теплую 

ержаг вместе с маткой па выпасе, 

ИУ невного или с месячного возраста козлятам надо 
о давать минеральную подкормку: по 5 г соли, 
"костяной муки или толченого мела на голову в сут- 

К 068 -месячному, возрасту суточную дачу костяной 

гили мела увеличивают до 10 т м 

Слабых козлят необходимо с 20—30-дневного возраста 

‚подкармливать концентратами, вначале по 30—50 гг ак 3-ме- 
ному возрасту до 200—300 г на одного козленка в сутки. 
В З месячном возрасте козлят постепенно, в течение 7— 
10 дней (с подпуском к матке для кормления через день), 
отнимают от матки. После отъема приступают к дойке 
маток. 

Выращивание козлят без маток обычно применяется 

_ приразведении коз с хорошей молочной продуктивностью; 
При этом способе родиви озлят сразу отнимают от 
маток и кормят из бутылки с резиновой соской или из 
зашки парным молоком или молоком, подогретым до тем- 
пературы 38°. 

Козлятам надо обязательно скармливать молозиво, так 
как оно способствует очищению желудка от первородного ка- 
ла, Кроме того, молозиво содержит вещества, которые в да- 
ьнейшем предохраняют козленка от различных заболеваний, 

0 месячного возраста козлят кормят 4 раза в сутки че- 
63 каждые 4—5 ч Первую дачу молока выпаивают в 5 ч 

__ Ура; последнюю — в 20 ч, зимой — вбчив 20 ч, Кормят 

_Козляг без маток по примерной схеме (ем. с. 126). 

‚2 зависимости от имеющихся в хозяйстве кормов в схе- 
МУ Могут быть внесены те или иные изменения, 

_ Овсянку варят ежедневно, процеживают, остужают и 

тка подсаливают. Корнеплоды скармливают в мелко на- 

анном виде. С 10-дневного возраста в кормушки кладуг 


ьшое количество хорошего сена или веники и начи- 

ать по 4—6 г соли в сутки. 

ого дия рождения козлят необходимо поить 

чистой нехолодной водой. После каждого к 
молочную посуду моют горячей 

тевного возрастах 
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) добавляя к ним по 8—10 г толчено 
куки на голову в сутки. 38 

вильном выращивании живой вес козленка дол- 

м Месичного возраста ежемесячно увеличиваться на 


с - к 6 месячного возраста, когда козлят переводят на 
Г, е > овое содержание, им ежедневно надо давать по 1,5— 
©) на, 200—300 г концентратов и 0,8—1 кг силоса или 
6 одов (клубнеплодов). На таком рационе молодняк 
х0 СЗ 
Э тет азвивается. 

о хорошо растет и раз Е 
= Ә © Ф 
мае т я 1 

© ОТКОРМ СВИНЕЙ 
Выбор поросят для откорма 
> 
0 | | Выгодно откармливать только тех поросят, которые 


имеют хороший аппетит и быстро растут, а такими качест- 
вами отличаются только породистые свиньи. При покупке 
необходимо тщательно выбирать поросят, обращая внима- 
ние на их телосложение. В плечах поросенок не должен 
быть шире, чем в спине. 

Ввиду высокой ценности частей спины и крестца необ- 
ходимо, чтобы туловище свиньи было длинным и прямым, 
а не карпообразным. Карпообразная спина часто встречаете 
СЯ у малоулучшенных и недостаточно скороспелых живот= 
ных. Поросенок с острой спиной и плоскими боками также 
может быть отнесен к группе малоулучшенных. Широкая о 
спина, переходящая в закругленные глубокие бока, — 
Свидетельствует о том, что такое животное скороспело и в 
раннем возрасте способно к жироотложению. Провислая 
Спина, а также западины за лопатками и отвислость брюха 
указывают на водянистость мяса, слабое развитие мускула 
Туры общую нежность конституции. Ф 

Крестец должен быть относительно ровный Шри сви 
20м или опущениом крестце педобирается очень мно 
ценных частей туши. Окорок должен быть длинным, 
_ Систым, хорошо выполненным с боков и округлым сзади. 

Особое внимание необходимо обратить на ноги 
репких, здоровых ногах, с хорошо оформленными с 
ми, свинья даже при обильном кормлении“ 
то часто случается при р 
тельных. Последнее происходит 

епия сухо? 


450 


^4 


в... 


2н откорма на объемистых доруе (9 незначительнь 
ками концентратов. (Свиньи па низких ногах, с Кор 
бабками и тонким костяком, обычно рано заканчиваю 
и склонны к раннему и обильному жирообтложен т 
ких нежных подсвинков следует отбирать при произво : 
жирной свинины ла обильном кормлении преимущесть 
по на концентратах, Вон. 
Леткая голова с ивогнутым, курносым профилем та 
указывает на общую нежность организма и спо 
животного к раннему ожирению. Тяжелая голов 
профилем, а также с укороченными лицевыми Костя 
свидетельствует об общей крепости животного, трубоватик, 
пи его мышечной ткани и способности к усиленному х9) 
продолжительное врх 

При отборе на откорм следуе 


собно 
ас Прямых 


ует оставлять тех порка, 

24 НАЯ } 
которые рано принялись за подкормку и нетребовательны 
к кормам. 


Наиболее выгодно откармливать поросят из весенних 1. 
0п0росов- В этом случае выращивание и откорм будут пре зат 
Ходить в такое время (примерно с половины апреля по ах 
конца ноября), когда т инка легко печить кормами 


Можно широко исполе 
позволит: значител 


рационе зеленую траву, чт 
то уменьшить затраты концентрироване 


ных и других кормов. Упроща этот период и пробе 
ма с помещением, так как я содержания подевиика 
можно использовать легкие приспособленные помещения 


Весь срок откорма в услов индивидуального хоз 
ства можно разделить на три периода: 

1 период — молочный, когорый продолжается 3—4 №8 
7 ли после покупки поросенка; 
Ш период — доращивание на объемистых кормах 
Ш период — собственно откорм 


Молочный период 


Продолжительность молочного периода зависит ої 10 
в каком возрасте куплен поросенок. Желательно Про л 
жать поросенка на молочной пище до 8-недельного о 
та. С 4-педельного возраста поросенку обычно нача 
давать разнообразную подкормку, и с этого времени 
Можно перевести на снятое молоко. е 

Маленьких поросят необходимо кормить часто и 
Моту через равные промежутки времени. Поросенок а 
ро привыкаее к установленному распорядку и В ол 
ем не съест больше того, что может вместить его Ж 
о есть пе пересесть, Проголодавшийся поросенок с жал! 
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ся на корм и поглощает больше корма, 


ереварить до следующей кормежки, что прив 


их упищеварения (поносу). Во избежание расстро 


| мушку с молоком надо оставлять перед поросенком 
Осы ‚(0—5 мин» после чего убрать, даже если в ней осталось. 
‘ИЗ Про \ око. В молоке быстро размножаются микробы, способ- 
ел » е вызвать понос. Необходимо тщателье 


Е 10 мыть посуду, в 
которой готовится корм, а также кормушки, Лучше всего, 
посуду промывать после каждого кормления и выставлять 
на свежий воздух: зимой на мороз, а летом на солнце. Раз в 
ведело посуду промывают кипятком или горячим щело- 


ком, чтобы предупредить развитие гнилостных бактерий и 


авля Я трибков, Примерные суточные нормы скармливания моло= 
А85 1 каизерновых кормов приведены в таблице. 
1 Нетреб иц 
ь Примерные суточные пормы кормления 
›Росят 13 . 


в молочный период 


ЛОВИНЫ аре ог 
)еспечить Корі 

зеленую трај, 
т концентририе и 
период и про 
кания подол 
тые помеще 
уального 


Цельпос 
молоко 


Сиятос 
молока 


литры 


Мел, древесную золу, красную глину насыпают в особое 
Корытце и держат у поросенка в загородке. а 
Зерновые корма лучше всего скармливать в виде разно- 
образных смесей. Практикой установлено, что кормовые. 
Смеси животные поедают с большим аппегитом. = 
сновная задача при кормлении молодых поросят — | 
приучить их к поеданию большого количества сочных и >’ 
_ ГРубых кормов, Для этого в кормовой рац 


ния не примешивать к последующей порции кол, 
мить нужно часто, по аппетиту поросенка, же 
реже 5—6 раз в сутки, в определенные часы, поить 
в день. При соблюдении указанного порядка НО 
ления поросенок к 2—21/› месяцам достигает: Живот 
18—25 кг. ТО а 
Для лучшего последующего откорма Хрячков в воз 1 
1175 месяцев следует кастрировать. Та 


Период доращивания 


Шериод доращивания подсвинков от Живого веса И д и 
20 кг до 50—60 кг самый ответственный в откорме, Вэл ии 
А месяца закладывается прочная основа для буд ще) (псе 
собственно откормочного периода. В указанный период 
необходимо обеспечить возможно полный рост костяка и 
мышечной ткани, на которых будег отлагаться сало, Оле 
дует шире использовать для кормления молодую траву Одо 
особенно лебеду, крапиву, что даст возможность вырастить ОТК 
поросенка на дешевых кормах. За период пастбищною ХОЖИВ 
содержания (4 месяца) вес поросенка можно свободно НОВИН 
довести до 50—60 кг. Гал 

ДШЪСЯ Н 
Примерные суточные кормовые рационы 
в период доращивания 
Дача корма, кг 
— 
Месяцы Живой | Среднесу- | концеит-| зеленой 
вес, кг | точный | рирован- Мад 


привсс, г пого ки и тра: 
вы па 


пастбище 


Май-—июпь 20 300 0.8 2,5 0 
Июнь—шюль 32 400 10 3,0 
Ипюль—август 45 430 10 5,0 
Автуст= септябрь 60 500 13 7,0 


В дополнение к указанным кормаміподсвинку скар 
ливают кухонные остатки. В зависимости от наличия и 
ва пищевых остатков количество концентратов Вр 
уменьшают или увеличивают. На весь период дораш 
требуется около 100—110 кг концентратов (на пор 

В период доращивания скармливают большо* 
во травы. Чтобы поросята охотно поедали и хор 
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е рационы 
я 


——— 
Дача корма, 


Центр 


чего кадку плотно 
МУ’ крышкой. Перед кормлением запаренную массу 
закрывают кр мятым теплым картофелем, добавляют кон- 
Вајт я улучшения вкуса корма влить немного сы- 

ты А снятого молока. 
ОТК ИЛ шенной зеленой травы следует скармливать в 

в Я Задают ее понемногу, но часто. Между каж- 
тем желательно поросенку предоставить воз» 
ось пастись на лугу. Для пастьбы можно приспосо- 
бить специальную привязь. 


3= < 


Откорм 


Шо достижении подсвинком Живого веса 40—50 кг начи- 
нают откорм. К этому времени в хозяистве будут уже все- 
возможные овощные отходы и картофель, который являет- 
‘я основным кормом в рационе. 

Для получения хорошей, жирн‹ 


И тушки откорм должез 
Динться не менее 3 месяцев. 


Примерные суточные кормовые рационы 
в пернод откорма 


Дача корма, кг 


Месяцы Живой | Средиесу 
ВСС, кг| точный |коицене- карто-| корис- | сопа 
привсс, г | триро- феля (хоро- 
вашого 


9 1,0 3,0 2,0 = 

10 1009 1,3 5,0 2,5 0,5 
1,5 6,0 2,5 0, 

110 Забой 4 7 


МОД собственно откорма для одного подсвинка а 


Общая затрата кормов па выращи 
и откорм одного подсвипка; 


молоко] молоко копцен: карто- 
цель- [сиятос траты 
пос 


корпе. 


Молочный 
Доращивание 
Собствешо корм 


Итого 3 35 257 220 Я 


210 40 Е 


Подготовка кормов к скармливанию 


Для получения у животного наибольших привесов с 
наименьшей затратой кормов необходимо правильно ора 
низовать его кормление. 

Недостаточно подсвинку дать корм по установленной 
норме и правильно составить рацион, с учетом потребнойи 
в белках, витаминах и минеральных веществах. Надо де. 


биться, чтобы заданные корма всегда поедались с аше 
том, так как при хорошем аппетите обильно выделят 
пищеварительные соки, которые способствуют хорошей” 
перевариванию корма. 

Для поддержания аппетита у свиней, особенно в х 
откорма на сало, нужно тщательно подготавливать кор 
Правильная подготовка кормов не только улучшает 
вкус, но до некоторой степени и изменяет их качество. . 
осолаживании, например, часть крахмала корма 2% 
водится в сахар; при дрожжевании корма приобр 
бые диетические свойства. 

Концентрированные корма улучшают вкусовые ка 
всей кормовой дачи, поэтому на подготовку их к 
ванию следует обратить особое внимание. Пр с. 
‘надо помнить, что лучше перевариваются зерновые 
когда их скармливают в размолотом виде. Цель 
‘свиньи плохо пережевывают, вследствие этого за 
‘ное количество зерна удаляется из организма ие 

При откорме одной головы до жирных кб 
ированных кормах мелкого пом 
Р 


210 
тВанию 


ших Приведу 
’ Правильно о 


О Установлен 
“том потребіот, 
ствах, Надо д 
тались с’ апав 
БНО выделяю 
вуют хороша] 


обенно в Хий 


— порцию концет 


Е 
и отруби. Муку из зерен бобовых если она 
ую смесь, не осолаживают, а добавляют к | 
И оложениому корму, а 
ОИ осолаживания заключается в том, что под дейст 
4 ое ой температуры крахмал зерновых кормов оба- 
олем я Приготовленную для очередного кормления 
харивает“” нтрированных кормов кладут за 3—4 ч до 


 прыления В корыто Иод заливают водой темпе- 
ой 85—90? из расчета 1,5—2 л воды на 1 кг корма и 
быстро перемешивают. Чтобы сохранить корм теплым про- 
олжительное время, приготовленное тесто засыпают свер- 
сухой смесью концентрированных кормов слоем 5 см. 
Лузше всего корм осолаживается при температуре 60—65". 

Овсяпое молоко. Овсяное молоко отличается хорошим 
вкусом и употребляется главным образом как средство, 
возбуждающее аппетит и сдабривающее менее вкусные 
корма, Овсяным молоком обычно поливают последние пор- 
ции корма, чтобы не было остатка в кормушках. Молодым 
растущим поросятам овсяное молоко дают в качестве ос- 
новного корма. 

Приготавливают овсяное молоко следующим образом: 

Тк непросеянной овсянки заливают кипяченой и остужен- 

ВОИ до 30—35” водой, тщательно перемешивают, выстаива- | 
юв теплом помещении 3—31/5 ч, затем процеживают че, 
реЗ решето. Оставшуюся на решете массу отжимают и 
скармливают коровам и телятам. 

Картофель, как правило, всем возрастным группам сви- 
Не! скармливают. в вареном виде. Перед закладкой в чугу- 
НОК или котел его обязательно промывают. Размятый кар- 

ель скармливают в смеси с другими кормами. Воду, в 
Которой варился картофель, не следуег давать свиньям, так 
Как она ядовита. 

Корнеплоды подготавливают к скармливанию разли 
В зависимости от того количества, которое задается. И 
корнеплоды задают в’ небольшом количестве как витамин. 
ЛЫЙ и диетический корм, то их необходимо скармлива: 
сырыми; если же в большом как основной корм, тоска; 

иде, Шри скармливанит в 
чистки ‘от грязи 
ают (или рубят 


Наиболее простой способ подготовки сена, — 15 
ние на соломорезке, Измельчениое сено обливают Е Ма 
водой, дают постоять 2—3 чи скармливают. рате 

Хорошим кормом для свиней является сенная | 
Она состоит из наиболее питательных частей растения 
листьев и цветов, К: 

Вели в хозяйстве имеется мякина, перед скармли 


= ВА Е Теа р С. Анне 

ее лучше запарить. Для ‚Этого мякину закладывают ваний р 
обливают горячеи водои и закрываюл крышкой, повел | Їр 
котором кладут груз. Через два часа се вынимают и скари Ш 
ливают в смеси с картофелем или корнеплодами. ии 
яой 
УХОД ЗА ДОМАШНЕЙ ПТИЦЕЙ 0 

Фі 
Домашняя птица очень скороспелая. Молодняк куррус 0! 
ской белой породы и породы леггорн начинает яйцеклалку № по 
в 4 6-месячном возрасте, утки зеркальные — в 5-месячном, 1006 
а пекинские утки, гуси и индейки всех пород — весной 210 
следующего года. Цыплята в З-месячном возрасте весят | М мижие 
1,5 кг, утята в 2-месячном возрасте достигают веса 2 О Е 
туси и индейки в 5-месячном‘ возрасте весят 5 кг и бывают же 
готовы к убою, на мясо. Ди. 
Одной из лучших яиценоских пород кур’ является рус ие, 
ская оелая порода: средняя яйценоскость 150—180 яце Пан 
ТОД, ЖИВОЙ вес около 2 кг, живой вес петухов 3 кг. Пример й е 
Но такую же продуктивность имеют леггорны. ц, 
Хорошую яйценоскость и высокие мясные качества 60 Т 
чегают куры таких породных групп: первомайской, ливе у К 
Кой, московской, заторской, кучинской, юбилейной и дрі Е Ч 
Из домашних индеек наиболее распространены северо м 


кавказские бронзовые и широкогрудые бронзовые породы 
Они отличаются крупным весом, скороспелостью И ХОр0 
шен янценоскостью. Северокавказские бронзовые индейки 
доститают веса 5—6, а индюки — 10—12 кг, яйценоской а 
50—60 яиц, у лучших до 100 и более яиц в год. Широко 
дые бронзовые индейки весят 9—11 и индюки 17-19 00 
лиценоскость 50—60 яиц, у лучших до 100 и более яиц в 19% 

ИТироко распростр : у 


спелостью и крупным живым весом ха» 
о ки пекинские, яйценоскость которых доб © 
5 и вес 3,5 кг, зеркальные — яиценос- 


ГИ Живот і 5 
А р год, живой вес 3 кг, а также утки белой 


15 ой породы, украинской и др. 


Вывод молодпяка 


ный выбор наседок имеет большое значение. 
ля насиживания надо отбирать не слишком тяжелых, бо- 
ее спокойных наседок, лучших из числа проверенных в 
ретыдущие годы. Такие наседки спокойно сидят в гнезде 
покидают его редко. Гусыни и утки при подготовке к на= 
сиживанию устилают свое гнездо пухом и пером, вырывая 
их из нижней части своего туловища; это указывает на то, 
что под наседку можно подложить яйца. 

Куры, утки и индейки могут продолжать насиживать 
яйца при переносе гнезда в другое помещение. Гусыни же 
насиживают только в том месте, где стоят гнезда, в кото- 
рые они откладывали яйца. Если переместить гнездо, гусыє 
ня может отказаться насиживать и оставит гнездо. 

Для насиживания надо по возможности отбирать све- 
жеснесенные крупные яйца от породистой птицы. Яйца, 
отобранные для вывода молодняка (для закладки в гнездо), 
рекомендуется хранить в чистой таре, в прохладном поме- 
щении; их следуег укладывать в горизонтальном положе- 
НИИ и через каждые 2—3 дня переворачивать, что предуп- 
реждает присыхание зародыша к скорлупе. У яиц, заклады» 
ваемых в гнездо, скорлупа должна быть чистой. Обмывать 
Загрязненные яйца перед закладкой в гнездо не рекомен: 
дуется, так как при этом смывается надскорлупная пленка 
И такие яйца бывают малопригодны для вывода молодняка. 
Норма закладки яиц под наседку различна в зависимос- 
размера птицы и крупности яиц: обычно под курицу 
адывают 17—19 яиц, под индейку — около 20, под 
13—15, под гусыню — 11—13 яиц, Куры, индейки, 
ки могут насиживать яйца птицы других вид. 
›ица == утиные яйца и т. д. Срок наси 


Правиль 


атемненное, сухое, прохл 
да: для кур 40х40 см, дл 

60х60 см. Чтобы насе 
ездо и выходить 


дна 


устроить порожек высотой 10 см. Лучшая подстилка 
тнезда — яровая солома. ДЛЯ 

Кормить наседок надо ежедневно сухим кормом, к 
рый должен всегда находиться в кормушке рядом с тез. 
дом. Чистая вода дается в поилке. Кроме того, КУрицезна, 
седке следует дать возможность беспрепятственно «купать 
ся? в зольной ванне (50 0 золы и 50 % песка) или В ПЫЛИ 
песке, сухо мятои земле, утке и гусыне = покупаться д 
воде в течение 15—20 мин (за это время яйца остынут о. 
значительно, и это не отразится на выводе). 

Через б дней с начала насиживания следует просмот- 
реть на свет яйца и удалить т І \ неоплодотворенные 
и с замершими зародышами. Нео ‹отворенные, слема 
насиженные яйца пригодны в пищу. Оставшиеся в гнезде 
яйца с развивак мися зародышами распределяют под 
лучшими наседт ечно, они посажены в тнёздо 
одновременно осво седок ра гуливают, И ОИ 
приступают к яицекладт 

В последний де 


10 внимательно сле 
дить за наседко І тенок освободится 07 
скорлупы, ее удаля да. Вылупившихся цыплят п0- 
щат в тет \ аседкой оставляют 2—3 цы 
лят для 11 Ч | ‚иняла всех ранее выведен 
ных, отсиживавших ом месте. Под этих наседок 
пия, лучше на ночь, также 


можно помещать 


цыплят, выведенны ременно в инкубаторе. ха у, 

4 При выращивании ( П ок для обогрева молодняка Ае 
устраивают грелки, в ко іх источником тепла моди 

быть печь, электрические ты, сосуд с торячей водой: хот 

При пользовании печью молодняк помещают в ящики 0л 

размер которых в длину 65 см, в ширину 25 и в вы60% сек 

25 см. Внизу одной стороны ящика устраивают выход 204 м0 

сотой 15 см, который для сохранения тепла закрывают 100 чй 
вешенной на петл :еркой. Стенку, обращенную к пен м (7 
делают из сетки или реек. Во время кормления ЦЫШЛЯ! Са? 


ящик ставят на пол, 
Источником тепла могут быть также вмонтирован 

Е крышке ящика 2—3 лектроламиь, каждая по 60 ЭД 
бутыль, бидон и тому подобное с горячей сменяемой 0 
от времени водой. М 
Молодняк можно выращивать в ящике, обогрев 
самим молодняком. Такой ящик должен быть высотой а 
ширина и длина. его различны в зависимости от ВИДЯ 1 00 
личества молодняка, Верх яшика утепляют подушкояі 
чиной или одеялом, 


ные 8 
1001 
рай 
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подняк в ящике группами (до 100 цыпе 
ошат; 25 гусят). Кормят на полу. Для мо- 
то возраста температура в помещении на 


Она поддерживаться в пределах 16—20 а 


уровне пол ающих приборов 28°. По мере роста молод- 

Эц 10. ПОД у постепенно снижают и доводят до 18 
ВЕ ошат к 2-месячному возрасту, а для 
Д т к 3-недельному возрасту. В помещениях и 
КОА ‚№ И ках пол устилают чистой резаной соломой, а для под- 


> ющего молодняка — опилками, песком, соломой и др. 
и 


Кормление молодияка 


Кормят молодняк с учетом его вида и возраста. В пер- 
вые дни жизни цыплятам и индюшатам в корм дают мелко 
1зрубленные, круто сваренные яйца вместе со скорлупой 
из расчета одно яйцо на 25 цыплят, творог, пшено, дробле- 
ное зерно без оболочек, а также свежесваренную на цель- 
_ ном молоке крутую кашу из пшена, кукурузы и другой 
крупы. Утятам дают эти же корма, только во влажных рас- 
СЫпчатых мешанках, а гусям следует давать также размо- 
_ НЫЙ мятый горох, размоченный мятый хлеб и мелко из- 
езанную зелень, тертую морковь и др. С первого дня жиз- 
ни следует давать также простоквашу в стаканах, опроки- 
нутых на блюдца. Чистую воду рекомендуется давать в 
Понлках. Для утят и гусят поилки ставят на противень, 
10бы не намокала подстилка, 

д шо дня жизни молодняк должен получать в отдель- 
ЫХ кормушках толченый мел, древесный уголь и отмы- 

и крупнозернистый речной песок. 

4 етую рассыпчатую мешанку готовят на одно корм- 

ео (дают ее всем видам молодняка с таким расчетом, 

Я ббы она была съедена в течение 30 мин. Зеленые корма — 

_ оЛодую крапиву, клевер, люцерну и другие — дают в. мел- 
рубленном виде как отдельно, так и во влажных ме- 

ах. 


тиц, но меньших размеров. Улята 
возраста, а цыплята и индющата с 
могут пользоваться кормушками, поилк 
предназначенными для взрослой ПТИЦЫ, 
При выращивании молодняка с использо 
ных выгулов можно рекомендовать следующие № 
9 рационы. е 


При 


мерный суточный кормовой рацион для ць 
породы леггорн и русской белой “ПАЯ 
(па голову, г) 


Возраст в днях 
Корма 


5 [6-10 30/31—-4004:—5005:- со он ауа ША 
12015 
Я 28 2% ва Ь. [ 


Пшепо 


2 2 3 — = 8 
Зерно 2—3-х 
ВИДОВ Д 4 10 24 32 и т 
м Отруби пшеничные — — 1,5 2 2 3 4 6 7 
м Морковь краспая 
т или зелень свежая 2 4 7 10 14 18 25 30 40 
“ Яйцо вареное (па 
| 25 цыплят) 2 = - — – – = = 
| Молоко (обрат) л 6 10 15 20 20 15 — 
| Творог 2 2 2 З А 5 5 т 
Жмых (подсолиеч- 
ный, льняной) 1 3 З 6 6 810 в 


Примерный суточный кормовой рацион для индюшат 
я (па голову, г) 


Возраст в диях 


й суточный кормовой рацион для гусят 
(па голову, г) 


Возраст в диях 


Корма 
елор 
выс отходы или зерпо 15 21 44 87 75 
тан пшеничные 5) 10 40 60 75 
ар свежая 15 30 60 130 200 
3 ДИЯх | р 25 50 20 Е РТ 
2 “І тофель варепый — 30 5 2 
Ў е вар Е т 20 09 00 


Примерный суточный кормовой рацион для утят 
(па толову, г) 


45 Возраст в дпях 
4 
1—10. 11—20] 21—30 | 31+ 40 | 41—60 
25 
_ С _ | оос 20 40 60 12000 150 
т труб пшеничные 9 15 30 55 60 
15, "= М (МЫ 2 10 16 25 25 
ЕО 00 15 250 50 50 
| Зелень свежая 10 20 80 40 50 
в Ори артофель БЕ 
В теплую солнечную погоду молодняк с З—5-дневного › 
В0зраста выпускают на огороженный выгул с теневой за- 
идюшат Щитон. Свежий воздух, солнце, добавочные белковые, ви- 


и- 
минные и минеральные корма укрепляют и закаляют ор 
Танизм молодняка. В 
Кое время, затем пост 
НИЯ 


Зри выращивании 
: -обит его, 5 


В ветреную и дождливую погоду МОЛОДНЯх 
пускать на выгул, а также на сырую от Г 
траву. Для подросшего молодняка площа 1 
следует заблаговременно огородить. Высота ет. 
тусят и утят 0,5 м, для цыплят и индюшат г нм 

С месячного, возраста утят и гусяг можно ый 
него кормления отправлять на водоемы ИЛИ См бут 
ложенные пастбища, тде они могут найти рае ; 
животные и минеральные корма, К вечернему кори 004 

Е, Ш 


строго установленные часы молодняк надо пригон ой 
птичники. ть 


Кормление взрослой птицы 


Продуктивность птицы зависит гл 
кормления. Правильное, по) 
вающее потребность птицы 


минеральных веществах, а также в витаминах, являет 
важнеишим условием сохранения здоровья птицы и пот 
чения высокой продуктивности — яйценоскости, суточащ 
привесов. 

Суточный рацион птицы должен состоять из разной ў | 
разных кормов: зерно и зерновые отходы, молоко, сало 
ка, творог, морковь, свекла, картофель, другие сочные коз № 
ма; крапива, клевер, разнотравье, еловая и сосновая хэд 
сенная т] угие витаминные корма; толченый ме 
мелкий гравий, песок, толченый уголь и другие минерал 
ные корма. 

Рекомендуется следующий режим кормления пт 
Утром и вечером давать зерно или зерновые отходы бле 
2 стакана, вечером З стакана в расчете на 10 кур) а 
(зимой один раз, весной два раза) влажные мешанки 5 
шанные на воде или на молочных отходах, из размол ; 
зерна, отрубей, картофеля, свеклы, моркови, ка ] 
ной трухи в таком количестве, которое птица м Р 
в течение 30 мин. В мешанку включают Столов порі 
мелкодробленую кость, обрезки и отходы м а 
©кармливание кормов животного происхождеї | 
тельно увеличивает яйцепоскость птицы. зори 

Уткам, гусям и индейкам указанную выше м 
в утренние и вечерние часы следует увели 

Шри использовании пастбищ и водоемов т 
зерновых отходов можно уменьшить или зама Ні 
лем, корнеплодами, сеном и другими деле 
Для кормления птицы зимой необходимо ваг ай 
фель (из расчета на курицу 10 кг, на гуся, д 
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авным образом 
лноценное кормление обет 

2 
в необходимых питательных 


овь (по 5 кг), сено (7 кг на курицу, 15 кг на. 
уу 30) кг на гуся). 
"ти период кормление птицы значительно 


бищный т 2 ў а й 
ы гуляют во дворе около птичника; гусей и ин 


У ПИЛИ Тают на пастбища; уток после яйцекладки вы- 
айт Л} К на водоем. Если нет выгула, кур содержат в п1йч= > 
дают На В Е б 
Ре ал в клетках. Содержать кур в клетках можно толь . 
) ри правильном кормлении. 
ЩЬ Содержание ПТИЦЫ | 
т 


Чтобы добиться полной сохранности птицы и хорошей 
продуктивности, необходимо обеспечить ее удобным ломе- 
щением. В утепленных светлых помещениях куры продол- 
В хают яйцекладку и зимой. В холодных темных помещениях 
ош нетолько перестают нестись, но часто болеют и гибнут. 
З Птичник может быть д янный, рубленый, каркасный 
Кости ке | < засыпкой, саманный утепленный. Внутренняя поверх- 
р ность стен должна быть гладкой, обмазана глиной и побе- 
лена, Кровлю птичника можно сделать из теса, толя, соломы, 
драни или других материалов. С южной стороны устраива- 
Юр лаз для птицы и окно; по задней стороне стенки на вы- 
(0те 1 м от пола устраивают насесты из хорошо оструган= 
ных жердей толщиной 5—7 см и закругленными верхними 
. Для индеек жерди должны быть на 2 см толще. 
Вдоль боковой стены на высоте 60 см от пола устраи- 
зают гнезда. Вместо гнезд для кур может быть установлен 
щий ящик с отверстием для входа и выхода и крышкой 
для выемки яиц. Для уток и гусей гнезда устанавливают на 
Полу, лучше без дна, что облегчает смену подстилки. 
В птичнике ставят ящик с сухой смесью песка и золы» 
В котором куры «купаются» и очищаются от накожных 
паразитов. а 
Для повышения зимней яйценоскости кур с ноября по 
птичник рекомендуется освещать электрической или 
иновой («летучая мышь») лампой с таким расчетом. 
ы увеличить продолжительность светового дня до, 
и искусственном освещении пти 
и. хорошо несутся и зимо 


Поилками для кур и индеек служат вед 
книзу. Их устанавливают на специальные Ж 
стульях с отверстием для ведра. Для уток и и) Ста Я 
этот тазики с противнями,  предохранящим ИСО, 
от промокания. МН подо лу 

Для взрослой птицы лучшей поделилкой | 
торф, солома, древесные опилки, стружки сухи олату 
пр. В птичниках с деревянным полом пода ом 
загрязнения надо убирать и дополнять новой, В Та Мере 
земляным полом рекомендуется подетилку с осени К 
рать, а поверх старой настилать новую, сухую. Это Ко 
ег пол. Веспой всю подстилку из пъичиика удаляю 
сыпают пол песком. "ЗИ 

Здоровая птица подвижна, отзывчива на зов к корме. 
цию, энергично ищет корм. Больная птица, наоборот, Мало 
подвижна, оперение у пее взъерошенное, тусклое, грязи 
ватое. Гребень и сережки у кур бледнеют или синеют пи 
теряют блеск, иногда слезятся. Чаще всего птица заболен 
ет при соде з грязных, сырых, темных, плохо о 
щенных помеще х со сквозняками, а также при плохом 
кормлении. 

Чтобы уберечь птипу от заразных заболеваний, е0 
димо поддерживать чистоту в помещениях и на вы 
систематически их дезинфицировать негашеной известью 
Известковым молоком (2 кг извести на ведро воды) бет 
стены, пол, насесты, гнезда и другое оборудование ПИН 
ка Можно применять также обмывание горячим елок 
(2 кг золы на ведро воды). Сильным дезинфицирующим 
средством является хлорная известь (1 кг хлорной 138 
на ведро воды). Полученным раствором белят стены ИИ 
вентарь птичника. С раствором хлорной извести № 
обрашаться осторожно: 


Отбор птицы па племя 

2 08% 

Отбор на племя проводится из ранних (ресол) 
водков. Слабый молодняк, а также молодняк п 
(летнего) вывода рекомендуется выращивать на мяс 
Оставляемая на племя птица должна иметь Ха 
развитие; широкое туловище, глубокую, выпуклу 
Широкую, ровную спину, крепкие ноги, не © И ет 
суставах. Кроме того, племенная птица должна им 
шо выраженные породпые признаки: КЕС. 
Для получения молодняка на мясо лучше в 
месей от высокояйценоских матерей и тяжелого 


142 


Пли Сине, 
ГО птица зба 
МНЫХ, плохое 
акже при плота 


„леваний, нед 
гх ш на вых 
шеной известу 
дро. воды) 6 
ование ло 
рячим ще 
гифициру 
порно! 
ят сте 

извес? 


ый отбор петушков по общему развил 
аи проводится в 2-месязпом возрасте. Ку 
ущеноских пород по этим же признакам отбирают В 
пом возрасте, а мясо-яичных пород — в 4-месячном. 
О елезней предварительно отбирают по весу и 
о Л аввитию в 2-месячном возрасте. Пол определяют 
оему р. утки крякают, а селезни издают глухой шипя- 
П И Молодняк гусей отбирают обычно осенью по об- 
ри развитию м происхождению. Индеек отбирают также 
о причем самцов отличают по, наличию у них на гру= 
ди пучка нитевидных перьев м по поведению. т 

Окончательный отбор кур на племя проводят в септяб- 
ре-октябре с учетом происхождения, телосложения и здо- 
ровья, а также установленной-или предполагаемой про- 
дуктивности. 

Молодки, начавшие яйцекладку рано = в 4—6-месячном 
возрасте, будут хорошими песушками, при правильном с0- 
держании и кормлении могут снести осенью и зимой зна= 
чительное количество яиц. Молодки, поздно начавшие 
Яйцекладку, — плохие несушки, и их следующим летом 
после прекращения яйцекладки следует браковать. 

Несущиеся куры имеют хорошо развитый красный гре- 
бень и сережки, большой мягкий живот и широко! расстав- 
ленные лонные кости, между которыми вкладываются при 
прощупывании 2—4 пальца, а между концами лонных косо 
теи и грудной костью — 3—5 пальцев. С прекращением 
ЯИцекладки гребень у кур уменьшается, становится смор- 
щенным, сухим, не ярко окрашенным, расстояние между 
лонными костями уменьшается. 

Во время линьки, как правило, куры не несутся. Рано 
Начинают линьку плохие несушки. Хорошие несушки на- 
чинают линьку поздно осенью, таких следует оставлять на 
племя Линьку птицы определяют по количеству сменив- 
шихся больших маховых перьев крыла. ны 

Взрослую птицу с низкой продуктивностью, а также по. 
мере прекращения яйцекладки ежегодно выбраковывают и. 
3 дальнейшем откармливают на мясо. (Следует иметь в 
ду, что все виды птицы, за исключением гусей, с 
‘снижают яйценоскость. Поэтому вместо плохих н. 
‘следующий год целесообразно оставлять молодую, 


5 уток, одного тусака. 
ндёек Для полу. 
75 зательно. 


Болезни птицы 


Правильное кормление и содержание ПТИЦЫ — 
тарантия против заболеваний. Значительно ле ем 
редить заболевание птицы, чем лечить ее, Чаще ВС Праду 
ся незаразные заболевания, которые полностью заву 
условии содержания и кормления птицы, К ним г. 
воспаление желудочно-кишечного тракта, авитамі 
насморк и др, 

Заболевание желудочно-кишечного тракт 
при скармливании птице недоброкачественно 
кисшего, заплесневелого или з 
зовании грязной водой. 


Авитаминозы возникают при недостатке витаминов, Ве. 
ли в корме мало витамина А, молодняк медленно разве 
взрослая птица снижает, а затем прекращает ЯЙЦекладку 
Шри значительном недостатке витамина А заболевают глаза, 
Молоко, красная морковь, зеленая трава, хорошая зеленая 
труха в корме предотвращают это заболевание. При авиа. 
минозе Ю цыплята заболевают рахитом. У’ них наблюдается 
утолщение суставов, искривление грудной кости. Взрослая Е 
птица начинает откладывать яйца с тонкой скорлупой а ни 
иногда в одной лишь подскорлупной оболочке. Лучший н 
средством предупреждения заболевания птицы авитамиже 
зом Р является регулярный выпуск их на выпул для 0бту. 
чения солнцем не только летом, но также осенью и зимой 

Из заразных заболеваний у молодняка чаще всего встрё 
чается бациллярный белый понос и кокцидиоз. КОКШАЮЕ Н 
зом заболевают цыплята в возрасте от 15 до 60 дпеша =. Кл 
циллярным белым поносом — до 15-дневного в03р4 
Больные цышлята мало двигаются, пищат, глаза У них Е. м 
закрыты, оперение взъерошено, крылья опущены. С ре: З н 
начала болезни появляется понос. При бациллярном Ош 
поносе испражнения бледно-желтого: цвета, песы 
засыхают вокруг клоаки и образуют пробку, меша е 
освобождению кишечника. Шри заболевании м С 
помет обычно бывает темно-коричневого цвета © т 
тыми пятнышками. Цыплята скучиваются в 00166 ть 
местах помещения. Больную птицу необходимо удаля” 
птичника для лечения или забоя на мясо. б 

Для предупреждения заразных болезней нео» 
поддерживать в птичнике чистоту и своевремени 
Ффицировать помещение и инвентарь, не допускать 
ния паразитов — вшей и клещей, А 


а Появляет 
ТО корма 
агнившего) или при поль 


т. 


авт 
НИХ наблюдает 
кости. Вэра 
ой скорлупой й 
лочке. Лучи 


ВЕДЕНИЕ КРОЛЕЙ И УХОД ЗА НИМИ 


т — диетический продукт, рекомендуемый 
рис Ко, престарелого возраста, а также страдающим 

аа желудка, печени, сердечно-сосудистой сис- 
о очень сочное, нежирное, обладает низкой кало- 
тю при высоком содержании полноценного белка. 
Е манию белка это мясо уступает только индюшатине; 
Иж легкоплавкий, по качеству превосходит не 


Е ко говяжий и бараний, но и свиной. Мясо кролика не 
779 своих качеств при копчении и консервировании. 
Второй по значению продукт кролиководства — шкурки: 


Они используются для выработки натуральных и имита- 
пик дорогих мехов. Пух — высококачественное сырье для 
татотовления вязаных, фетровых (велюр; замш) и текстиль- 
ных изделий. 


Экстерьер, конституция и продуктивность 


Наружные формы сложения животных называют эксте- 
рьером. По экстерьеру оценивают тип сложения, направле- 
ние продуктивности, степень развития организма, а также 
Здоровье животного. Совокупность морфофизиологических 
особенностей организма животного называется конститу- 
цией. 

Методы, оценки конституции. При оценке конституции 
учитывают телосложение кролика в целом и состояние каж- 
ДОЙ стати в отдельности. Начинают осмотр с головы, затем 
определяют обхват груди, ширину поясницы, длину корпуса. 

Кроликам каждой породы присуща определенная форма 
толовы. У самцов голова, как правило, массивнее, трубее, 
хем у самок. Длина и форма ушей служат признаком по: 
Роды, но у всех животных они должны быть прямыми и 
плотными у основания. } = 

Глубокая, широкая грудь — показатель хорошего здоро- 
ВБЯ и крепкой конституции. Спина и поясница должны 

ыть ровными, прямыми и широкими; мышцы — твердыми 
и плот по всему корпусу, особенно на боках и вдоль 
ея, ‚кро иков мясного направления — РН 
А, ї 


ИС Е 


осяной покров, 
а 


ете 


Большое значение в определении конст 
типа кроликов имеет состояние кожи. У кролику 
типа оша плотная, эластичная. Рыхлость кожи Н 
признаков сырой конституции. У кроликов ножи) 
туции кожа тонкая, легко отгягивающаяся око 

Тип конституции кроликов может изменяться 
Мости от климатических условий зоны, тде их вы і: но 
Чаще всего меняются густота волосяного ОО, а 
лосложения, размеры внутренних органов, "ш 

На развитие организма 


зв кроликов влияют и се 
условия. Крольчата 


Я родившиеся в январе, имеют 6 "$ 
высокии вес, чем родившиеся в марте; волосяной тоо, | 
них гуще, шкурка созревает к 4—5 месяцам, Молодиях 
летних окролов развивается хуже. Объясняется это Те 
что формирование организ га самок в холодное время па 
сопровождается усилением обмена веществ. 

Тип конституции и возраст родителей определяют кат 
ство потомства. При спаривании животных очень старых 
или очень молодых потомство маложизненно, что выражаете 
ся в ослаблении. конституции, снижении плодовитости 
выживаемости. Нат учшее потомство’ получается при си ОЕЕНЫМТ 
ривании кроликов среднего возраста. | 


Закономерности развития и смены 
волосяного покрова 


У взрослых кроликов линька начинается примерно в 
марте. Мех в это время тускнеет и редеет, оставаясь ‘таким 
в течение всего лета. В сентябре и октябре вновь аи 
ся линька; на месте старых волос вырастает более тут 
пышный зимний волосяной покров. Полностью сфори 
вывается он обычно к первым числам ноября: При 
взрослых кроликов с ноября по март получают о 
пенные первосортные шкурки с пушистым; бледа 
густым мехом. В остальное время года шкурки и 


второго! сорта. к 304 
17 


У молодняка линька протекает более сложно; а 
ному возрасту их первичный волосяной поро 
полного развития. Затем начинается первая возр 
нька, которая заканчивается к 3,5—4 месяцам. Ей 

Вторая возрастная линька бывает с 4—45 д наш 
цев. Она проходит следующие стадии? 1 — лин т 
нижняя часть шеи; Ш — линька распространяет есь 
вок, образуя кольцо вокруг шеи; Ш = линяю | 
вок, хребет и брюшко; ІМ = линька переходит х 
на боках остаются широкие полосы невыли: 


Е 


есте полос небольшие участки со старыми 
я — линька заканчивается на бедрах и 
с 


продолжается от 10 до 15 дней, поэтому 


5 адия 
орд блются. При забое молодняка одного и 


глинек коле 


| ла сортность полученных шкурок 

ола и возраста сор у 
сор 108, ар различна, Поэтому отбирать кроликов для за- 
И луд Жет шкурку надо выборочно. За 10—15 дней до массово- 
те Варе я регулярно (с промежутками в 2—3 дня) надо ос- 
65, Волос З вать животных, чтобы своевременно установить окон- 
Ме аше ЛИНЬКИ, ы 
Обь — На образование и рост новых волос требуется значи 
539 


тельное количество питательных веществ. При хорошем 
полноценном кормлении линька ускоряется, при плохом = 
замедляется, волосы отрастают тонкие, ломкие, матовые. 


От; ео Породы кроликов 

і лге Бе 7 

Ненно, что ть то Советская шиншилла. Животные этой породы характе- 
Нин плодовиие РИЗУЮТСЯ крепкой конституцией, крупными размерами, вы= 
получается соми показателями обхвата ди и хорошо выраженны- 


Ми мясными формами. Акклиматизационные способности, 

| скороспелость, высокая плодовитость и хорошее качество 

смены меха обусловили широкое распространение этих кроликов. 
. х высокая продуктивность и плодовитость одинакова 


и содержании в крольчатниках открытого и закрытого, 
ШОВ. 


Серый великан. 


породы от- 
прямой, обыч- 
м широким кр 


небольшим 
э широко поставле 


Серебристый. Выведен методом направле 
подбора кроликов породы шампань. В тезу о 
значительно увеличен живой вес живот 6 0 
конституция, повышена жизнеспособность пло; Кре 
молочность самок. Крольчата черной окраски “Ооо, 
окраска устанавливается к четырем месяцам, реб ту 
степенно светлеет. “Затем она № 

Черно-бурый. Выведен методом сложного ВОСП 
тельного скрещивания пород венский голубой лод, 
белый великан. Животные этой породы! имеют ус 
но-бурый волосяной покров с черными блестящими С : 
ками остевых и направляющих волос. Сложение Крёлк ] 
костяк хорошо развит, туловище удлиненное с широко 
тлубокои грудью, длинной прямой спиной и округлым 1 
пом. По густоте волос черно-бурые кролики занимают пер 
вое место среди других пород. 

Бабочка (белорусская). Выведена в Беларуси путем ое |20 
щивания местных п 1 с кроликами породы бабочка ат 0 
лийского происхож а затем с фландром и последую и! 
щим разведением тк ных помесей «в себе». Животные 10 
отличаются высокой плодовитостью, молочностью, хоро 
шей приспособляемостью к местным кормовым и климате Шеп 
ческим условиям. У кроликов этой породы на фоне белой лот 
окраски на носу и щеках симметрично расположены черные А руды 
пятна, по форме напоминающие крылья бабочки, а наси а 
не — в виде ремня. Уши и ободки глаз черные. Водо тус 
покров густой, мездра крепкая. Опат 

Русский горпостаевый. Это старая английская 1008 У и 
мелких кроликов, сходная по окраске меха с горной 

Отличается плотным и коротким туловищем, округе 
крупом. Характеризуется высокой жизнестойкостью 02 
способляемостью к различным климатическим 30100 
Самки плодовиты и способны выкармливать большое 
ло крольчат, Крольчата родятся белыми, а спустя С 
ко недель на волосяном покрове появляются темиые 
тины. Типичную окраску животные приобретают 
5—6 месяцам. Волосяной покров русских горностаев 
ликов очень густой, плотный, несколько укороче 
хорошо уравненный. у 

Советский мардер. Порода создана в Арме 
сложного воспроизводительного скрещивания руССка 
ностаевых кроликов с помесной шиншиллой, а= 
потомства с местными беспородными кроликами: 
той окраски, русским горностаевым и шинши 
| название порода получила из-за сходства окр: 
ы 
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тцы. Кролики хорошо приспособлены к (кли- 
им и кормовым условиям юга, Новорожденные 
та серые и темно-серые, к 50—60 дням становятся 
ол тыми, а в течение месяца после линьки молодняк 
0 т стает типичную для взрослых животных корич- 
И краску меха, Кролики породы мардер перспектив- 
гы для широкого разведения, так как занимают одно 
т терзых мест по красоте шкурки и особенно по густоте 
волос. 2 - а > 
Венский голубой. Выведен в Австрии методом скрещи- 
‘вания голландских кроликов с породой бельгийский вели- 
кан. Кролики этой породы имеют сизо-голубую окраску ме- 
ха без пегости и черных волос. По соотношению остевых и 
пуховых волос они уступают только русским горностаевым, 
Белый пуховый. Отечественная порода пуховых кроли- 
| ков выведена путем воспроизводительного скрещивания 
ашорских кроликов с белым великаном и породой фландр. 
Телосложение животных этой породы лептосомное. От- 
линаются они высокой пуховой продуктивностью. От матки 
©приплодом можно получить по 2 кг пуха и 40—50 кг мяса. 
Новозеландский. Порода специализированного мясного 
направления. Кролики имеют крепкое сложение, компакта 
ное туловище цилиндрической формы с глубокой и широ- 
Кой грудью и особенно хорошо развитой крестцово-пояс- 
Вичной частью. Ноги прямые, мощные. Волосяной покров 
ый, густой, плотный и упругий. Спина широкая, мясис- 
Тая. Лопатки массивные, ребра слегка округлые. Мышцы 
плотные и твердые по всему корпусу, без лишних жировых 
отложений, кожа рыхлая. Главное ценное свойство этой 
Породы — высокая интенсивность роста молодняка в ран- 
НЕМ возрасте, позволяющая выращивать крольчат-бройле- 
ров. В трехнедельном возрасте крольчата весят в среднем 
425—500 г, в восемь недель, — 1,7—2,1 кг, в три месяца — 
27—37 кг. Выход мяса в этом возрасте составляет 60 20 
Калифорнийский. Создан в США методом сложного вос- 
производительного скрещивания пород шиншилла, русский: 
горностаевый и новозеландский, 
оды характерны компактным тулови- 
и мускулистой спиной. | ел; ) 
1рисомпому типу. Волосяной по- 
окраске похожи на. русский. 
с высокой мясцо 
ия крольчат- 
1 кг, причем 60 


олочностья) 19 
)МОВЫЛГ И КИ 
ды на фоне 


Кролики пород новозеландский и к 
личаются хорошей опушенностью лап. Блат 
конечности не травмируются при содержании а Зря, 
сетчатом полу. О 


Племешая работа 


Одна из главных задач 
водстве — повышение л 
при одновременном у 


племенной работи в 
ясности и скороспелости В н. 
гучшении типа животных, "1а 
Методы разведения кроликов. Мето 


дом разведен 1 
я = ОУУ ` А ИЯ 
зывают систему подоора животных с учетом их зон $ 
линенной принадлежности. В зоотехнической практике и. 
меняют три метода разведен 1 УГ Л "т 
21017 | да разведения: чистопородное, скрещитанль 
и гибридизацию 


Каждый из них имеет свои Достоинства, 
Чис топородиое разведение. Это спаривание самцов пс 
МОК одной породы Д Іительное, из поколения в поколение, 
спаривание однородных и близких по происхождению "ЖИВОТ: 
ных приводит к значительной наследственной устойчивости 

] шать менее продуктивные породы п ба» 


х кро 
При длительно 
условиях возмо 


м разведении кроликов в одних и теж 
о снижение их продуктивности и Жі 
пепности, особенно при родственных спариваниях В 0х 
случаях возникает необходимость «освежения кровна 
спаривания кроликов с ценными особями той же поро 
но из других х СТВ. 

И, Это спаривание животных разных при 
Потомство, полученное при таком методе разведения Ӯ : 
ватот помесным. Такие животные, как правило, лучше Ш 
спосабливаются к внешним условиям и развивают 1 
крепче конституция, они продуктивнее, чем чисто 
ные. те 

Выбор самцов-производителей. Самец: произ 
должен иметь четко выраженный мужской тиу нй 
ким, здоровым, энергичным, обладать хороши одно 
ными’ качествами, передаваемыми потомству. Е Я 4 
осповных условий успешного воспроизводотва пао у 


ІД У 

Подбор. Существует два основных прицип в и) 
однородный (гомогенный) и разнородный и х0 
В первом случае для спаривания подбирают 90. 
сходными хозяйственно полезными качества т 
возможность сохранить и усилить эти признаа , 
ве. Во втором — преследуется цель получить аан 
несколько измененной по сравнению с родит 8 
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я этого подбирают животных, отличающих- 
обой по типу сложения и продуктивности. 2 
ке более распространен разнородный подбор, 
обогащается наследственная основа, повышается 
піл потомства, которое сочетает положительные 
И родителей, а в ряде случаев приобретает и более 
ет 


И 0 чества. 
“ТОО { х о сеоодето стада. Высокая интенсивность раз, 
Я Уче А нА кроликов обусловлена многоплодием, кратким 
Ниче Тоу те оток сукрольности, ранней физиологической зрелос- 
Опору 0 Лр тр и способностью совмещать сукрольность с лактацией. 
зет с Дно (Они могул оплодотворяться и давать приплод в течение 
а Воп ао тода м только осенью половая активность несколько 
Рива ‘слижается. 


Половая зрелость у кроликов наступает в 3—3 меся- 
рано пускать их в случку в этом возрасте нельзя, так как 
ортанизм еще не сформировался. Самок крупных пород 
рекомендуется случать в возрасте старше пяти месяцев при 
‚весе 3,5 кг, средних пород — старше четырех месяцев при 
3860205 кг. Срок использования племенных самок в стаде 3 
Тода, иногда 4—5 лет. 

За 15 дней до случки проводят зооветеринарный осмотр. 
Всего поголовья. Больных и подозреваемых в заболевании 
зыбраковывают и забивают, животных ниже средней упи- 
Танности переводят на усиленное кормление. Самцов и са- 
Мок подбирают, учитывая возраст, данные бонитировки и 
результаты предыдущей случки. За взрослым самцом за- 
Крепляют 8 самок (за молодым — 6) на весь производст- 
венный год. Желательно всю группу самок и закрепленного 

Ними самца размещать в одном ряду секции или шеда. 

— Примерным календарем предусматривается случка са 
"МОК в среднем на 42-й день после окрола а отсадки молод: 
няка на 46-й, реализация = на 110-й день. Мол. 
Первого окрола ид 


(при 
тоб 


сопровождается ушибами и приводит к ВЫ 
самку нужно осмотреть, ее осторожно берут 
холку, а другой поддерживают снизу. За 10-е № 
окрола следует вычистить клетки, продезинфици б | 
точники и инвентарь. Маточники устилают то 

кой, соломой или сеном. тоту 

За несколько дней до окрола самка начинает уст 
гнездо. Она собирает подстилку, мнет ее и Устилает п ) 
пухом, который выщипывает на труди и животе. ели 
ка за 2—3 дня до окрола не сделала этого, надо 00700 3 
нащипать пух с ее труди и живота и выстлать гнездо, к 

Окрол обычно происходил ночью, реже днем, протекает 
легко, длится от 10—20 мин до [ч. 

Сразу же после окрола самка поедает послед, облизв тае 
ет крольчат, кормит их и укрывает пухом. Нередко саи 
не убирают разбросанных крольчат в гнездо. В этом слулав 
их следует собрать в гнездо и укрыть пухом. Иногда самка 
поедают новорожденных крольчат. Это может произойи 


по разным причинам -за отсутствия воды в клетке во 
время окрола, непра то кормления самок в’ период 
сукрольности (недостатка витаминов, минеральных веществ 
и др.), вследствие индивидуальных особенностей крольши® 
Самок, поедающих крольчат без причины, следует вибро 


ковывать и забивать 
Если после окрола у самки нет молока, её лучше й 
время отсадить от крольчат и усиленно кормить СОЗНЫМІ 
кормами, пока не начнется лактация. Крольчата, тере 
пустые соски, травмируют их, и самка, даже после того, К 
появится молоко, из-за болевых ощущений откажется 0 
кормить. 19 
Как правило, самка кормит крольчат один раз в сут 
одно и то же время, поэтому в первые дни после ош 
рекомендуется проверять, тщательно ли они укрыты пух 
после кормления. Застывших крольчат отогревают. ок 
Число крольчат в помете может доходить до 20; на поро 
но бывает 6—9. Живой вес при рождении зависит 0? 02е 
ды, кормления и содержания сукрольных самок и коле 
тся в пределах 40—80 г. ШИВ 
Крольчата рождаются голыми, слепыми и беспомо о И 
ми, но уже имеют 16 молочных зубов. На 10-й день 08 
крываюлт` глаза, на 16-й выходят из гнезда и начин. Й 
мостоятельно поедать корм. Смена зубов начинается 
дня и заканчивается к месячному возрасту крольчо 
Молочиость маток. Успешное выращивание # 
сосунов во многом определяется молочностью 
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ай 


от породы, возраста, условий кормления, 
ания. Рацион лактирующей самки должен 

еспечивать ее потребность в протеине, вита- 

0С пральных веществах. 

4 ‚№ те 2—3 дня после рождения крольчата питаются 
КО а содержащим много питательных и минераль- 

А витаминов. Оно обладает защитным действи- 1 

В различных заболеваний. 

Кроличье молоко очень густое и питательное. Зимой 


| молока кролематок повышается. Высокая пита- Р 
ца т А материнского молока способствует быстрому З 
Т д Е крольчат, Вес новорожденного крольчонка удваивает- Ы 
ом 016 _ а через б дней, а к месячному возрасту он увеличивается 
до 20. т тав 
. В Под высокомолочной самкой оставляют 7—9 крольчат, 
Хом, ПОД маломолочной или молодой 5—7. Лишних крольчат 
Може Иодаживают к самкам, имеющим небольшой помет, Подсва- 
ВОДЫ Живать к самке чужих крольчат надо осторожно. Самку 
1 самок в яю из клетки, крольчат очищают от пуха, соломы из 
еральных | ‘прежнего гнезда, укладывают в середину чужого помета и 
ностей юа  пакрывают пухом. По енные крольчата не должны силь- К 
| род но отличаться по возрасту и размеру. Е 
› следует вы тсадка молодияка проводится в соответствии с приня- 


ТЫМ календарем в зависимости ог методов выращивания 
'Молодняка. 
При бройлерном методе выращивания молодняк отса- 
ЖИвают от самок в 60-дневном возрасте и сразу реализуют 
На мясо, При интенсивном выращивании молодняк отсажи- 
5201 в 40—45-дневном и более раннем возрасте. 
бычно крольчат отсаживаюг гнездами в заранее подго а 
| ТОвленные (отремонтированные м продезинфицированные), < 
| тетки. После отсадки их сортируют по упитанности. | 
: Отетавших в росте и развитии выделяют в отдель е 
т и усиленно подкармливают, В клетках должны быть — 
Поилки и кормушки для концентратов, грубых и зеленых 


‘молодняк размещают в клетки группа 
й молодняк — до четырех го) 


Кроме того, в рационы включают 
витаминные добавки, отходы техні 
(сухой жом, жмых, шроты), пищевые ОТХОДЫ 

Характеристика кормов. Зеленые корма — 
ма летнего периода. Из сеяных культур в К : 
ся, люцерна, эспарцет, горох, вико-овсяная и П 
смеси озимая пшеница» овес, кукуруза. Особенно и о 
бовые. Злаковые хорошо поедаются в ранней с р 
ции (до колошения). талии зе 

Из дикорасту щих растений — пырей, ежа сборная 
ница, сурепка, репеиник, крапива, конский щавель "98 
дикая хризантема, осот полевой, тысячелистник ПЛ Ч 
ромашка и другие злаковые и душистые растения, Вы 
содержание питательных веществ и витаминов В каши 
особенно В молодой. Полынь, репейник и ромашку Г. 
няют в неоольших количествах. Наиболее полноценна зе 
ная подкормка при смешении нескольких видов растений, 
различных по составу и вкусовым качествам. 

К вредным растениям относятся ядовитые, содержащи 


минера 
ческого 


ПОВ 


токсические вещества (постоянно или в некоторых фаза 
роста): лютик, прострел, борец или аконит, чемерлца и 
разновидности безвременник, наперстянка, чистотел, 
ядовитый, болиголов, молочай, калужница болотная, 


кость посевная, дурман, редька дикая, куколь посеви 
транник, белена. Большинство ядовитых трав’ растей 
рых, пизинных местах, по обочинам дорог, среди куса 
ков, на пустырях, возле свалок. 

Сочные корма (корнеплоды, силос). Корнеплоды 9 
жат в среднем: воды 75—90 %, биологически ценного 
го протеина 1—2 %, сырого жира 0,1—0,4 %, сырой к 
ки 06—15 % и сырой золы около 1 %. Е 

Картофель может служить частичным заменителей 1 
центрированных кормов. Кормовая и сахарная к 
содержит высокий процент сахара, что повышает 
ность самок. Особый интерес представляет краси 
ковь. В ней 11,2 % сухих веществ, из которых Л 
ра. Все чаще применяют для кормления свежий С ую 
одновременно с доброкачественным сеном. Корм : 
пусту используют как сочный молокогонный кор? 
В сухом веществе ее 11 % сахара. Топинам Ур Т 
грушу) скармливают кроликам в виде клубней 
массы. з 

: Трубые корма. Сепо — основной источи 
° риод витамина Д, каротина, кальция, клетча 


аюке сахар, протеин высокой биологиче 
г микроэлементы. = 

иболее ценно мелкостебельчатое сено, смешанное из 

ых и злаковых (1:1). Сено содержит провитамии О, 
бобо го заготавливать в хорошую солнечную погоду. д 
| аж заготавливают из провяленной зеленой массы 
ажностью 50—55 %. По сравнению с сеном обычной 
Верой сушки в нем почти полностью сохраняются 
СТЯ, А В 5 

Копцеитрироваииые корма. Кроликам неооходимо скарм- 
‚ливать комбикорм и зерно, Из злаковых, ( 


зогатых углевода- 
м, в корм идут овес, пшеница, кукуруза, ячмень, просо и 


рожь. Соя и другие бобовые, а также жмыхи, шроты и’отру- 
би содержат высокий процент белка. Комбикорма по хими- 
Ческому составу и питательности различны в зависимости 
отвводимых компонентов: и специального обогащения маке 
рои микроэлементами, антибиотиками, витаминами. 

Рожь рекомендуется скармливать кроликам в небольших 
количествах — не более 100 гв: 
Травяная мука. Особую ценность 


ральные и другие биоло- 
ротеин ее ‘содержит незаме- 
пимые аминокислоты, в том числе метионин лизин, трип 
00ан: Травяная мука богата каротином. Используют ее, 
Включая в состав полнорационных рассыпных или трану- 
лированных комбикормов. 

Преимущество гранулированного комбикорма и в том, 
по сним можно вводить в рацион! вещества, стимулиру1о- 
Щие рост, витамины, антибиотики, кокцидиостатики и дру- 
ше профилактические средства. 

орма животного происхождения. Это’ сухой обезжирен- а 
ВЫЙ обрат, мясо-костная и рыбная мука. В своем составе. 
Они имеют белок, незначительное количество жира, сахара, 
(В молоке) и минеральные вещества. Переваримого протеи- 
Ма в сухом обрате содержится 33%, в рыбной муке 
До 50%. 


Отходы идругие источники кормов. В хозяйствах В 
ших ко, ах апливаются овощные о 


ркови, листья капусты, 


волосяного покрова, повышает половую ох. 
роста у молодняка. Она обладает также 
антисеттическими и антигельминтныму 
полнительным кормом в осенний период могут би 40 
мельченные дубовые желуди. о" 

Жировые добавки к основному рациону позводя 
высить обеспеченность корма энергией, незаменимы 
рными кислотами и витаминами А, Д, Ви К. ом 
при гранулировании снижается степень распыдени, 
корма. но 

"Кормовые дрожжи — источник биолотически полное 
ного протеина, витамина В, а при ультрафиолетовом ой 
нии и витамина Д. Обычные пекарские дрожжи — Хорошая 
белковая добавка к зерновой смеси. 

Минеральные корма. Их используют в качестве добавок 
если в кормовых средствах не хватает отдельных элемен. 
тов. Для восполнения кальция и фосфора: в рацион вводя 
монокальцийфосфат, трикальцийфосфат и другие фосфор 
но-кальциевые добавки до 1 % общего веса корма. По 
ренная соль до а быт Ъ ПОСТОЯННО В рационе, но не боле 
0,5 % общего веса корма 

Техника кормления. Кроликов' кормят два три раза 
день, в одно и то же время. Двукратное кормление вводят 
там, где дают вволю концентратов, а клетки оборудованы 
емкими яслями. Учитывая высокую поедаемость, кораш 
ночное время, нужно вечером кормить ЖИВОТНЫХ ВЯ 
но позже — в 20—21 ч. Сначала наполняют ВОДОЙ е 
затем одновременно раздают концентраты и оза 
корма. При двукратном кормлении сочных и гру май 
мов должно хватать на 8—10 ч, а зерна или комбикор! 
4—6 ч. МЇ д 

Концентраты скармливают утром и вечером Е. | 
частями. При трехкратном кормлении лучше утро днем” 
ром вместе с другими кормами давать комбик лето, 
зерно, зерносмесь и Ее Сено т кора “пепо 
ды лучше скармливать ву обед, силос п корне р 
вечером праву — днем и вечером. К новым кор! 
ных приучают постепенно, в течение 5—6 дней. тт 

Подготовка отдельных кормов к скармлизанио З 
чается в следующем: траву провяливают, хор ме 
тельно очищают от грязи, мелко измельчают р. зе 
6 отрубями, и другими кормами; зерно р. а 
бовых и жмых дробят и смешивают с отрубями у 
меня, кроме дробления, подвергают плющению, 
(бовых за 3—4 ч перед скармливанием замачи 
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АТ и друпе био 
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рационе, поља) 


мят два-три дай 
е кормление ви 
летки оборуд | 
едаемость 
сизо 

одой 
под В Е 


им условиям должен быть 


1ри чрезмерном 
растяжении шкурка становится редковолосой, а при непод- 
ном растяжении размер ее при сушке уменьша 


. 2 н 


а из ‘свежих кормов готовят непосредственно перед. 
ливанием. Вода в поилках всегда должна быть свежей Е. 
СК О менять через каждые 2—3 дня). } 


1 Продукция кролиководства 


Мясо кроликов. Вес обработанной тушки по техничес- 
не менее 1,1 кг. По упитаннос- 
литушки кроликов подразделяют па две категории, в зави- 
симости от выхода мяса. 

Первая категория. Мышцы развиты хорошо. Отложения 
жира на холке и в паховой полости в виде толстых полос 
Остистые отростки спинных позвонков не выступают. Шоч- 
ки покрыты жиром до половины. 

Вторая категория. Мышцы развиты удовлетворительно. 
Отложения или следы жира на холке, в паховой полости 
около почек незначительные. Остистые отростки спинных 
позвонков слегка выступа 107. 

Тушки кроликов должны быть 
ми, чистыми, без кровоподтеков, 
мок мышечной ткани. 

Свежее кроличье мясо бле, 1но-розового цвета с короч- - 
кой подсыхания на поверхности тушки, Покровная и внут- | 
ренняя жировая ткани желтовато-белого цвета, мышцы на | 
разрезе бледно-розовые, с красноватыми оттенком, слегка 
влажные, но на фильтровальной бумаге не оставляют пя- 


тен. К упругая. Ямка, образу- 


хорошо обескровленны= 
остатков шкурки, бахро- 


онсистенция м ышц. плотная, 


Ющаяся на тушке при надавливании пальцем, быстро вы- 
равнивается. Жир плотный. 


правилку для 


НО быть 1:4 трИиС, длина 80, ширина 20 с 
ИЗГОТОВЛЯЮТ из 


Ме буквы А, 


высоте долж- 
м). Правилку 
составляемых в фор- 


растяжки облегать правилку. Пр 


ется. 


снятые шкурки содержат до 70 % 
азложение мездры, 
0; 


ные шкурки снимают с правилок и Укладыва 
закрывающиеся ящики, куда кладут мешо `В 
ном для предохранения шкурок от моли и Е С 

Сбор пуха. Пух кроликов тонкий не О 
низкой теплопроводностью. По тонине и ш), 0 
уступает лучшим сортам шерсти мериносова: 1091 О 
чили распространение кролики ангорской НЕ - Ла 
вых кроликов сезонной линьки нет, а О У пу 
роста выпадают, на их месте вырастают новые Е Очар 

Шух собирают выщипыванием с поверхнос 
стрижкой. Более рационале ‘читает рхноети теат 
стрижкой. Более ональным считается выщиы 

тот метод основан на неравномерности созревант } 

сяного покрова. Волосы, закончившие рост ие, Бг. 
легко, а на их месте закладываются и интенсивно 
новые. Правильное выщипывание пуха безболезненно ов 
призывает прилив крови к кожному покрову и тем сам 
усиливает питание корней волос. 

_Для съема пуха кролика сажают на колени головой» 
себе, слегка расчесывают от толовы к хвосту металлическим 
гребнем, затем, захватив небольшую прядь волос, больш 
пальцем правой руки прижимают ее к гребню и осторояю 
выщинывают в направлении роста. Зубья гребня должны бав 
редкими. Нельзя пользоваться расческами из каучука № 
пластмассы, так как пух к ним притягивается и прилива 

Стригут кроликов остроконечными ножницами в направ 
лении от пробора посреди спины к бокам, отрезая вола 
как можно ближе к поверхности кожи, не допуская порё® 

Хранить пух следует в чистой плотной деревянной а 
Обычно для этого используют ящики без щелей, дно к0 
рых тесовое, а стенки и крышка — фанерные. В’дне де" 
углубления диаметром около 1 см, в шахматном порядке 
расстоянии 10—12 см друг от друга. В них вставляют» 
вянные съемные колышки толщиной 1,2—2 С 
почти до крышки ящика. 


Способы содержания 
я Кро 


Из всех существующих способов содержания "+ 
(клеточный, погребной, траншейный, павильонный 
наиболее распространен клеточный. Существу р г 
разнообразных типов и конструкций клеток. Оби! 
вания к ним = достаточная площадь пола и уд 
служивания, дезинфекции и долговечность. 

Наиболее широко применяются двухместие 
Они имеют вид блока из двух клеток и ра С 
держание двух взрослых кроликов. . 


‘каждой клетки, по всей ее ширине, 
е маточные отделения длиной 40 см со сплошь 
певянным полом. Из гнездового отделения в корм 
а уровне 10—12 см от пола, проделан лаз размером 
0 см. В передней части две дверки, одна сплошная в. 
ездовом отделении (высота 44, ширина 35 см), другая 
тчатая (высота 30, ширина 60 см) с ячейками не более 
5х35 мм. Внутри блока клеток устроены У образные ясли, 
рассчитанные на обслуживание кроликов обоих отделений, 
Под яслями = откидная поилка, а под сетчатыми дверками 
вовсю их длину — откидные кормушки. 

` Групповая клетка для молодняка имеет длину ЗК, ши= 
рину 1 м, высоту передней стенки 50 и задней 35 см. Кры- 
ша односкатная, дверка двустворчатая (размер створки 
65х45 см). Она рассчитана на одновременное содержание 
18—20 голов молодняка до трехмесячного возраста или 15— І 
16 толов старшего возраста. 

Трупповые клетки можно строить двусторонними (на 2 
отделения). В этом случае крышу делают двускатной, а 
Стенку, разделяющую клетку на два отделения, — высотой, 

сми шириной 2 м. Вместо смежной стенки делают ясли. 

Комбинированная клегка для молодняка рассчитана на 
содержание 12 голов до З-месячного возраста группами 
по шестьолов, а позже для индивидуального содержания. 
Длина клегки 3 м, ширина 60 см, высота передней стенки 
50, задней 40 см. 

Крыша односкатная из прех частей, прикрепленных на- 
весами к передней обвязке клетки (служит вместо’ двери). 
Внутри одиннадцать сетчатых или деревянных подвесных 
перегородок размером: 36х59 см. Ясли и поилки устанавли- 
вают’ снаружи, вдоль всей задней стенки. Кормушки с кры- 
‘ками подвешивают снаружи вдоль передней! стенки, 

Для создания нанболее благоприятных зооветерина 
Условий клетки оборудуют сетчатыми или реечными п 
ми. Отпадаег необходимость в чистке, так как экскременты 
проваливаются вощели. Для удобства мытья и дезинфекции 
| Полы делают съемными или выдвижными. 


Факторы снижают устойчивость 
орга ч 
левания и гибель животных. е ЗМзыр, 
Мероприятия при появлен 


ци за | 
Шри обнаружении признаков за ря 3400, 


3 РА 4 разных забо, 
не допустить их распространения, пеобходин з 


запретить ввоз и выво: 
03 кролик 
инвентаря; м 
провести ветеринарный осмот 
больных, Явно больных забив 


рительных = изолирую карантинируют или въ 
отдельную группу для лечения, Через 5—10 ди 
пын клинический осмотр животных повторяют; Е 

продезинфицировать помещения, клетки, 18 
уничтожить или вывезти для биологического бая, З 
вания навоз, подстилку и остатки кормов: и | 

установить диагноз, провести бактериологическое псе. 
дование. Для этого 1—2 трупа кроликов или их в 
органы отправляют в ветеринарно-бактериологическую лж 
бораторию; 

выявить и ликвидировать источники и пути заноса 
фекции, уничтожить трызунов. 

После ликвидации заболевания проводят заклю 
ную}; 
пичитеЈ 
Дезинфекция — это система мероприятий, направ 
ных на уничтожение возбудителей инфекционных бо 
в окружающей среде. В зависимости от цели различа 
следующие виды дезинфекции: . 

предупредительная (профилактическая) — примем 
обычно два раза в год: перед первой случной кампе 
зимой или ранней весной; осенью после укомплектов 
основного стада; б Т. 

текущая — с побелкой перед каждым окроломд 24 
щением кроликов (отсадка молодняка, пересадка рем 

‹ивотных 5 .11.); : 
т — при появлении заразного заб 
через каждые 3—5 дней, применяя специфич 
ї пе вещества; 

аа — после снятия карантина или о 
чит х мероприятии. т 
Ея условием каждой дезнифекини ® 5 
Предварительная механическая очистка или 0и 
тов Наслоения грязи и пыли препятствуют г 
фицирующих веществ к инфекционному ЕА. т. 
‘удаление во много раз повышает эффектив ж 
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р животных 

аы ВЫДе 

ают или изолируют |. 
0) Д 


би от того, что применяется для дези 
от несколько ее способов, 

кая дезинфекция — использование таких физи- 

с агентов, как огонь, сухой жар, кипячение, водяной 

ў ысушивание, прямой солнечный свет, ультрафиолето- 

| вое облучение, Г. 

— Химическая дезинфекция — применение различных хи- 
‘мических средств в виде растворов, аэрозолей (туманов), в | 
газообразном состоянии. Подогревание растворов до, высо- 
кой температуры усиливаег их дезинфицирующее действие: 
растворяются жировые и другие пленки, а химические 
средства глубже проникают в дезинфицируемые материалы, 


Уничтожение возбудителей заразных заболеваний холо- 
дом обычно не проводится, 


так как они, особенно, скорооб- 
ЛИ е Кое 0а3у00щие) устойчивы қ холоду; к тому же в условиях 
| В Украины обычно не бывает низких температур. Для борь- 
НОлотчар | бы с внешними паразитами (блохи 


› виш, клещи) лучше 
применять химические вещества. 


Пути зана. Дезипфицируощие средства. Общие требования ко всем” 

дезинфицирующим средствам: достаточная бактерицид- 

Ят Закот Ш НоСть, то есть способность убивать микробов; отсутствие 

нтина илов СТОЙкого неприятного запаха; хорошая растворимость в 
„3 


любой воде, Дезинфицирующие средства не должны пор- 
тить обрабатываемые предметы. 

Хлорная известь — белый 
хлора» Хранить ее теј ухо} мещении или у 
влагонепроницаемой ов эффектив- 
7 Нее холодные растворы хлорной извести. Это средство 

_ ДеЙствует также ских червей. Оно обла- 
Гати дезодорирующим действием — устраняет неприят- 
‘ные запахи. 


гльно тигроскопично 
чительное колич 
ычно его ис 
для дезин 
Т 


А Креолин = сильное противомикробное и 
разитарное средство, обладающее также вяж 
вогиилостым воздействием. Представляет сб 
рую С © резким неприятным запахом те я 
нии в воде (в соотношении 1:19 при т : Пастор, т. 
образует устойчивую молокообразнуто эмо 00) 
раздражает слизистых оболочек: на язвы и Е Т № 
тото устраняет гнилостный запах, Йети ие 

«реолин применяют в виде 3—5 %-ной т 
70° С Оа я е очей (0. б 
Аа ӘМ; д; : помещений 
ток и предметов ухода за кроликами. После обработат лї 
мещение тщательно проветривают и просушивают, г 
об ОВ 
? 3л; озрачнулю, бесцветную, летучую жи. | 
кость с острым своеобразным запахом. Используется ди | дЕ 
уничтожения микробов, накожных паразитов, устранения 2 
дурных запахов. Обычно берут 2—4 %-ный раствор форма 7 
лина для дезинфекции помещений, клеток и инвентаря, 
Иногда его применяют в виде аэрозолей. 

Лизол (мыльно-крезоловая смесь) — 5 частей зелено оши 
мыла и З части черной карболовой кислоты. Это масляние фин 
тая прозрачная жидкость красно-бурого цвета с резким П 
пахом. Для дезинфекции предметов, поверхностей, зая Јаке 
ненных жирными веществами и выделениями ЖИВОТНЫХ, Ленин 
на ведро воды (10 л) берут 800 г лизола, тщательно Пере: ЯН 


мешитвают и нагревают до 50—80° С. Боль 

Инфекционные болезни. Вирусные болезни: Ире” Б 
оппый стоматит (слюнотечение, везикулезный стом е 
мокрая мордочка). Энзоотическая болезнь кро Тег 
трехмесячного возраста. Характеризуется воспаление Вы, 
зистой оболочки рта, преимущественно языка, И 4 а 


т: 
провождается слюнотечением. Возбудитель Ра Фи оду, 
щий вирус, выделяется больными кроликами со сл п07 Лаа 
мочой, передается через загрязненные корма; Оду, рат 
стилку, предметы ухода за животными. Нанболь ы 06 
ространение болезни наблиюдается в годы С больший а 
чеством осадков и резкими температурными код 
Смертность достигает 30`и более процентов. ай 

ризнаки болезни проявляются через 2 Я 
заражения. Отмечается покраснение слизистон 
рта, затем здесь появляются беловатые пленки, 
вскоре отпадают, оставляя язвочки. Е 

Лечение. Ежедневно в течение 2—3 дней 00 
ку в рот засыпают 0,2 г белого стрептоци, 
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следующего состава: пенициллин 200 тыс. ед. ланолин 
птоцид 2 г. белый нейтральный вазелин 170 т. Хоро- 
результаты. дает однократная подкожная инъекния 9035 
н пенициллина на 0,5—2 %-ном растворе новокаина, 
Ө оста. Болезнь вызывается фильтрующимоя вирусом, . 
Леко передается при контакте животных (остроконтатноз- . 
106 заболевание), вызывает массовую тибель (35—100/9%): 
Болеют кролики всех возрастов Основной ИСТОЧНИК ИН- 

кции — больное животное Переносчиками могут быть 
птицы, крысы, мыши, кошки и люди. Наблюдается болезнь 
рак. 2 

Признаки болезни разнообразные в зависимости от ее 
течения, которое может быть молниеносным, острым и 
хроническим. При молниеносном течении кролики, казав- 
шиеся здоровыми, внезапно погибают. При остром кролики 
утистены, температура тела повышена, дыхание и пульс 
унащены — до 150 и 240—300 ударов в минуту. Отмечается 
жажда, частое слюнотечение, воспаление слизистых глаз, 
носа. Нередки отеки в области головы и живота с носледу- 
щим омертвением кожи. За 1—2 дня до гибели — паралич 
сфинктера прямой кишки. 

При хроническом течении признаки болезни слабо вы- 
ражены. Отмечается атония кишечника, исхудание, расслаб- 
ление мышц живота. Температура обычно нормальная. Сос- 
тояние здоровья кролика то улучшается, то ухудшается. 

льщинетво животных в таких случаях выздоравливает. 

актериальные болезни, Пастереллез (геморрагическая 
ицемия). Возбудитель заболевания — кроличья пасте- 
Источник инфекции — больные и переболевшие жи- 
тс, которые выделяют возбудителя с мочой. калом и х 
слюной. Распространяется возбудитель через воздух, корма, 
Воду, клетки, инвентарь. Кролики заражаются через органы 
ха. поврежденную кожу п слизистые оболочки. т. 
том болеют все сельскохозяйственные животные, а 
же 


грызуны, птицы. Признаки болезни проявляются 
Чрез 5—10 ч после за 


больных кроликов снижается, 


тера Заболевание заканчивается гнойн 
легких и плевры и гибелью животных "93 
Лечение более эффективно, если прово СЯ 
болевания. Применяют внучримыша о 
или обиомиции в дозе 20 ме (1мл 2 лото Пацу 
веса животного): первый — однокрашо оь 
по с интервалом 8—10 ч. ў Орон — дву 
“Ластериоз (листереллез). Возбудитель — 2 
ноцитотенес. Кроме кроликов, болеют грыз тер №. 
зяйетвенные животные и птицы, иногда, — и чета К 
заболевания — больные животные и отоо Тото 
Возбудитель содержится в выделениях из носа ве. | 
вых органов, в моче и кале. Шередается а, Ее "Ист 


воздух; возможно внутриутробное заражение, тео 0 а 
инфекции — трызуны и насекомые. Вьсокох ти И 
к листериозу беременные к и. Забо ы 
Ц у 106 тые крольчихи. Заболевание оме 
чается во все сезоны тода, однако чаще всего весной, кра 202 
особенно много беременных крольчих. Различают четыре про! 
формы: сверхострую, острую, подострую’ и хроническую 1 
Сверхострое теч внезапная гибель кроликов с 0 вте 
дорогами. зе 3 
Для лечения ре луется биомицин в дозе 30 шаи деря 
кг живого веса в течение трех дней внутримышечно иди ‹ 
через рот. ВЫХ 
Инфекционный рипит (заразный насморк). Вызывает | тулу 
песколькими видами микробов, находящихся постоянно 8 реда 
носовой полости животных. Проявляют они (6808 патоге! бло) 
ное (болезнетворное) действие при ослаблении организма — Е 
неполноценное кормление, аптисанитарные условия содер Миң 
жания, повреждение слизистой носовой полости прити Раж 


мах Чаще всего болеют кролики весной т осенью! С 
Лечение. В течение 10—15 дней пипеткой вводят ВКХ . 
дую ноздрю кролика по 3—10 капель раствора пеш 
на (15—20 тыс, ед. в 1 мл) или столько же 1 %-ного рае 
ра фурациллина, у 
Стафилококкоз. Распространениое заболевание. 
особенно молодых, вызывающее значительную (к 
Возбудители болезни — различные виды тное 
филококков. При понижении устойчивости ор 
— бенно при повреждениях кожи, слизистых 
апины, покусы шад), они внедряются в 
быстро размножаются и разносят” 
ызывая сильные воспалитеньшы 
является во множес 


и пиодермии крольчатам внутримьииен 

ИП В дозе 30—50 ТЫС, ед. и ежедневно с а3 

Обними на коже 3 -ным раствором карболов 
ли 5 пым спиртовым раствором бриллианто- 

10ТЫ Е При блуждающей пиэмии вскрывают абсцессы, 

ў т НАСТОНКОЙ пода и вводят бициллин или стреп- 
Ы 


Б МАЗ р дозах 15—20 тыс. ед. на 1 кг веса кролика. 

Зун Ср, О льмомеллез (паратиф). Острое ипфекциониое заболе- 
Юр се в связанное с поражением желудочно-кишечного трак- 

"тер и. ит, ИИ поблюдается также воспаление матки и аборты, Возбу- 
носа ооп Роли — бактерии паратифозной группы. Болеют кролики 


б возрастов, но чаще молодняк в возрасте 125 месяцев. 
ў Ч Источники: инфекции — больные животные. Распростра- 
кочувс Не пяется возбудитель через корм, воду, клетки, инвентарь. 
олер Тың Инфекціпо переносят разные насекомые, грызуны, птицы. 
аше У кроликов снижается аппетит, они вялые, сонливые, 


0 весной , | полосы взъерощень, иногда понос, бывают аборты. Болезнь 
Зличаю1 Чет протекает остро и на 2—5-й день кролик гибнет. 

Д Хроническур, | Лечение, Заболевших роликов немедленно выделяют и 
кроликов со: втечение семи дней им дак 


гс кормом фуразолидон в до- 
36 30) мт на 1 кг живого веса. Улучшают кормление п со- 
дозе 30) мт на! держание. 
уимышечно т Туляремия. Чумоподобнос заболевание многих живот- 
ЫХ и птиц, болеет и человек. Особенно восприимчивы к 
к). Вызывает туляремпи грызуны — основные переносчики болезни. Ше- 
ся постояно 3 | | ат возбудителя болезни также клещи, комары, мухи, 
п свое Пато р вши. 
и органи | м Олезнь у кроликов проявляется не характерно и напо- 
словия 002 ае стафилококкоз. Наиболее заметные признаки — по- 
у А ение лимфатических узлов. 
т пригущий лишай. Вызывается, паразитическими триб- 
ПЕТ анболес восприимчивы к болезни молодые животе 
16 особенно при большой их скупченности. При таких 
ОВиях заболевание принимает характер энзоотиин. Ос- 
10Й путь заражения кроликов — непосредственный кон- 
© больными. Возбудитель передается и через клетки, 
ь, корма, подстилку и тт. п. з 
ения чаще всего обнаруживаются на коже голо 
глаз), пог, шеи и реже = в других мес аа 


„Лечение. Корки па пораженных места, 
ным мылом или теплым раствором Щенок : 
ИХ волосы: С этих участков. После того пор : 
ки и кожу вокруг них обильно смазывают Ў Пи 
КОЙ Йода, 5 %-ным раствором медного купо 10 
10 %-ным спиртовым раствором сали! 
формалино-керосиновой Эмульсией (2—3 - 
на 10 частей керосина). Через 1—2 дня 

Кокцидиоз кроликов — тяжелое паразитарное забон де? 
ние, вызываемое простейшими из класса спорови Ш 
взрослых кроликов протекает в ск ты а 


1 рытой форме, аул атр 
няка — в острой и подострой формах. К 


НАД 
И Ки 
Части фору 


лечение повторял 


10! 
Взрослые животные выделяют вместе с калом ож 7 
(оплодотворенные яйца, окруженные плотной оболочкой) | 
заражают повых животных. Поскольку кроликам СВОЙСТвея- ную 
но поедание своего утреннего кала, то, следовательно, пронс- вает 
ходит постоянное перезаражение. На взрослых животных эт прох! 
отражается мало, а крольчата, заражающиеся кокцидиямие и 
загрязненных материнских сосков, с водой и кормом перене Внач 
сят это заболевание тяжело. 0% 
Лечение. Сульфадиметоксин один раз в сутки в лава (кож: 
первый день — 0,2 г на 1 кг живого веса, в следующие че 0% 
тыре дня — по 0,1 г. После 4-ппевного перерыва күрс ле к 
ния повторяют. С профилактической пелью ваа А 7 
ред случкой, а молодняку после отсадки в течение Е а 
дней дают с молоком или водой по 0,4 г нору т 
1 кг живого веса. Одновременно с увлажненным ты | 
дают по 0,1 г фталазола на 1 кг веса кролика 288 17: ма: 
Цистицеркоз. Источники инвазии — стор Е 7 до 
дячие собаки, в фекалиях которых обычно ми х 


3: ом 
д 
тельминтов. Кролики заражаются, поедая грубый кору 3 
грязненный фекалиями собак. паяль 
Ч Чтобы предупредить это заболевание, мета пох ы 
б ‹ кормов нужно обносить сетчатой изгор т 0 
о, Ў ба птоскопическому | 
вергать сторожевых собак гельминто 2102 гв 
ванию и дегельминтизации (применять к 07 
кг живого веса животного). Трупы о. 
сбрасывают в биотермическую яму. тета а 
зцается кормить сторожевых собак сард 25 ! 
Внешние паразиты и борьба с ими. а 
распространенное заболевание мно х 
оликов. Вызывае! 
ных, в том числе кр 
ными клещами рода псороптес (накожш! 
ни), хориоптес (кожееды), нотоэдрес. 


б 166. 


З В сутки в лк | 
1, в следующие | 
зрерыва курс лее 
лью, взрослых 1 
и в течение пяти 


зау шбы, переломы и т. д). Возникают обычно при ску- 


20 6 начинается обычно с поражения головы, 
сей. Клещи внедряются в кожу (кожееды) или, 
т коже, прокалывают ее и сосут илазму крови и 
Св ег сильный зуд, воспалястся кожа. Присов- 
106 р вторичная инфекция (кокки, стафилококки и 
‚даниюи ет воспалительные явления. Появляются коро- 
‚) убил которыми скапливается гной, развивается гнойно- 
ное воспаление. Поскольку процесс начинается Ча. 
о. сушей, оп может перейти па барабанную перепон» 
25 еднее ухо, а затем на оболочки головного мозга. Это 
вается нервными явлениями — судорогами, криво- 
стю итп. При сильном зуде животные расчесывают 
пражашые места, теряют аппетит, худеют и даже гибнут. 
Лечение. Хорошо, действует скипидар, его вводят в уш- 
ную раковину в количестве 1—1,5 мл Скипидар пропиты- 
мет корки, проникает в складки и углубления слухового 
прохода и умерщеляет накожников и кожеедов. При акаро- 
36 1 НОТОэдрозе хорошо действует гипосульфитотерапия. 
Вначале втирают щеткой в пораженный участок кожи 
В) %-ный водный раствор типосульфита. Когда он высохнет 
(кожа покроется его кристалликами), кожу обрабатывают 
10 %-ным водным раствором соляной кислоты другой 
щеткой. 
Вии и блохи. При сильном поражении наблюдается зуд 
и припухлость кожи в местах укусов, кролики их расчесы- 
01 В этих местах образуются корочки, выпадают волосы. 
и сильной инвазии блохами У крольчат можег возник- 
Нуть анемия. Периодически, не реже одного раза в 10 дней, 
10 менять подстилку в клетках. Клетки, гнезда, полы 
ъчатников, инвентарь обрабатывают горячим раство- 
‚18010 креолина, кипятком, горячим паром или огнем. 
ТЬНОЙ лампы, 


заразные болезни. Травматические повреждения (ра- 


гих содержании молодняка, неисправностях в клетках и 
помещениях — пезагнутые гвозди, проволока, щели. 
ИТ д. Лечение — обычное при ранениях; если 
Аён позвоночник, животное забивают. 
пудочно-кишечиые заболевания. Возникаю 
ивании. недоброкачественных кормов или их 
Іда при простуде. Проявляются в форме 
© желудка), метеоризма (вздутие кип 
‘лудка и кишечника (воспаление 
оЭчно-кишечного тракта). 


_ Лечение тимпании и метеор 

яй : 8: ‘еоризма. Че 
Ый раствор молочной кислоты по 3—55, 
раствор ихтиола по 5—8 мл. В запо еа 
л асаан = . В случае ч 
теплой мыльной водой и дают а Ч 
поо 6 молодияку по 3—4 г. 0 


Кислый катар. Для него харак , 
4: 553 характе Е 
ческих кислот с калом. Кал р, о 
запаха, жидкой копсиетенции, с пузыр к м: 

кислая. Животным дают Сото а 5 ет 
0,2—0,3 г. При сильном поносе приме й В де, 
коры и поджареппый овес. вар дубовой 
о И При этом заболевании гниее ЖЕ 
дочно-кишечное содержимое, выделяегся миого араа 
|, продуктов. Реакция кала щелочная, оп жидкий, темно корг 
| певого цвета, с пеприятным тиилостным запахом Обично 
а животные гибнут в первые сутки. ов 

Лечение — 2 раза в день по 0,2 0,3 в салод моо 
воды слабо-розовый раствор маргапцовокиелото калия, 1 
Шри упадке сер счной деятельности — подкожно кофейне " 
лозе 0,05—0.1 г. В 

Болезни органов дыхания. Возникают при пеблагоприт- 
пых условиях содержания: сквозняки, раздражающие гав 
(аммиак, дым и др.); пыль, плесень и п 

Больпых кроликов помещают в теплтое сухое помеше 
улучшают их питание, обеспечивая витаминами, слеят 
чистотой воздуха. При нстечениях из поба каждую | 
рю закапывают по 3—5 капель 5 %-ного раётво фура 
ина или пеницилин (15-20 тыс. ед. в | мл)" 
по 0,2—0,3 г сульфидина и вводят подкожно ПО‘ 
сд. пенициллиша 2—3 раза в день ма протяжении оа 

Солнечный и тепловой удары Солнечный удар 1 
ет внезапно, вследствие длительного воздействия 
солнечных лучей ма область черепа. тепловой уда 
- ствие общего перегревания организма при содер 
отных летом в душных, плохо вентилиру 
х, особенно при повышеной влажност 
зотные внезапио отказываются от корма, Уг 
не учащено. Возможны судороги и быстра 
певания животное помещают в. 
гову каалу холодный компресс, м 


2 сатебная пасека 


0р 
1 
Ц 
0 
тта І 
00) м. 
орй П" ОРГАНИЗАЦИЯ ПАСЕКИ 
Х ры 
“у Оба Устроить пасеку можно всюду, где окружающие усло- 
пола _ вы благоприятствуют пчеловолству. Чтобы пасека была 
ОГО Ш доходной» пчелы должны иметь хорошие источники медо- 
КНО хоре, (бора, В поисках медоносных цветков они рассеиваются по 
ИВ окрестностям на 2—3 км от ульев. Надо выяснить, есть ли 
в окрестностях медоносные растения и какие. Желательно, 
іеблаголрыт чтобы были растения, цветущие в разные сроки. Из 
кающие гаш венних медоносов наибольшее значение имеют ивовые 
Перевья и кустарники, клен остролистный, крыжовник, все 
)е помеще Виды плодовых деревьев, акация желтая, акация белая и 
ИИ, СЛЕДЯТ 80) ар. Из раннелетних медопосов наиболее важны малина са- 


озая и лесная, клевер белый, клевер розовый, клен поле- 
801 жимолость, крушина, эспарцет, горчица. На юге кроме 
Тото, ранним летом цветут каштан съедобный, гледичия, 
Аержи-дерево и др. 

середине лета цветут сильные медоносы = липа, гре- 
Паў подсолнечник, продолжают цвести клевера, васӣ - 
196 луговой, а на огородах и бахчах — огурцы, тыквы, 

11, арбузы. 
„‚ Зоне хвойных и смешанных лесов летом цветет силь- 
‘лесной медонос — кипрей (иван-чай). В населенных 
5 10 вытонам, вдоль дорог, летом цветут дикорасту- 
Медопосы: глухая крапива, пустырпик, лопух, татар: © 
ник, дикая редька, к) ] 
тот или иной период сезона в данной мести 
Х медоносов, нужно временно перев 
гую местность, где в это время цветут сильн 


та для размещения ульев. Подбирать и 
б р 


дут возвращаться с полета на прежнюю стоян 
ошибку, допущенную при установке уто 
только следующей весной, при выс хун 
" Іста 
помещения. м... 
Если на участк 
У е есть сад, ульи ставят п 

г : 5 ямо между 

довыми деревьями или ягодными куста ГК 1105 


В рниками. 
ет помещать ульи в тени густых насаждений: Че 


полов ветвей затрудняет лет пчел, а тень м. 
ром начало их рабочего дня. Кроме того, низкие с 
шают осматривать гнезда семей. Ульи надо раз ма 
чтобы с утра они хорошо освещались солнцем, анса В Л 
Дня Ора ОО от палящих лучей. Перед алым порт 
87 должно быть свободное пространство для лета пч ив 
Ттобы уменьшить блуждание пчел, улыт надо о под. 
разные цвета и разместить па расстоянии не ближе 8 и оол 
друг от друга. Если приходится ставить ульи чаще их по- приб 
ворачивают летками в разпые стороны. пл0Ш 
Ульи можно поставить на огороде, в палисаднике ва У 
террасе, балконе или просто в отгороженном уголке двора НИЯ 
Если нет подходящей площадки для приусадебной пасеки П 
или же трудно организовать ее охрану, то несколько ульев посте 
можно поместить в какой-либо хозяйственной постройке отвеч 
например в дровяном сарае, проделав отверстия для летков бор} 
в стенках помещения. Вокруг каждого летка ‘стенку снару Шт 
жи надо раскрасить особым цветом и рисунком, чтобы назв; 
уменьшить блуждание пчел. и 
Тасечная площадка должна быть хорошо защищена 0 Тив 
ветра. Пасеку следует изолировать, чтобы пчелы не жалили у 
окружающих людей и не попадали на домашних Ж! = сщ 
Для этого площадку с ульями огораживают сплошным 82 ИМО 
бором не менее 2 м высотой: вылетающие пчелы сразу и Пес 
нимаются вверх и при полете не наталкиваются на С 
животных. 


1С 
Приобретение пчел. Покупать пчел можно тоса 
пасек, свободных от заразных болезней, что ДОЛ г 0б" 
тверждаться ветеринарным свидетельством. у отто 
ретать зимовалые семьи, которые в тот же сезон Е 2 
варный мед. Однако можно приобретать и новые а 
пето они станут полноценными семьями. = 
Ы ‘для покупки зимовалых семей — ранняя весна. 
в ульях меньше рамок с пчелами и расплодом, о 
т^ удобно перевозить на новое место. 
Для перевозки ульи следует подготовить: 
вставив между ними по краям Орус 
5х15 мм и длиной 1100 мм. Крайнюю Р 
Ј Е в, 


а Еи. е 


пом комплекте ола се 
ами, а при неполном 
стенке. В прохладную погоду поверх 
к и укрепляют его планками на гвоз- 
К ке сильных семей среди лета из ульев 
и пер 


[ ые соты с медом и ставят пустые, затем на 
“ний. Че № Г удаляют о помещают пустой магазин с пабитым по- 
Заде М | икрытое юм. Все части улья скрепляют планками 
‘из о 020 если есть щели, их замазывают глиной. Ве- 
) кте Ве а ПВОЗДЯХ, 4 чаши лета пчел, леток закрывают, и семья 
Разум И ом, по окончании : 
ем. “Щать зером 1 перевозке. Г Е. | 
ед 2 оре ао. евозить ульи с пчелами можно любым видом транс 
Каж 1 р г С ‚рек пути и крепко увязыва- 
Ы ‹ ставят рамками поперек пу кр 
для уд | порта. Их ставят т 


евозке на бех ‚0 г транспорте 
2 ри перевозке на оезрессорном транс 
Ао ок 8 | веревками. При пе 


24 
дварительно кладут слой хвороста, чтобы 
р Кашть з | т ульи предварительно кладут слой р А Е. 
не боже і ослабить тряску. Перевознть лучше вечером и ночью. о 
У 7 азл 7 р Л "Г; ной 
2 чаще ИХ о. | прибытии на место ульи размещают на подготовленно 
Ў ткрывают 
площадке и легки открыв: . Р : Е. 
‘алисаднихе, (А Утром семьи осматривают и удаляют все приспособле 
М уголке дюр = ммядля перевозки. 
адебной Породы пчел. По разным полезным приметам люди 
пао р 2 урама Л 
тесколько ула Постепенно веками отбирали тех пчел, которые наиболее 
НОЙ постройке отвечали местным условиям — продуктивно трудились по 
ТИЯ для лете |а (00р) нектара на имеющихся медоносах, хорошо переноси= 
| а ЛИ погодные условия и др. Так появились породы пчел, 
‚ стенку | У Г 
ом, чо | Названия которых отвечают местам их распространения 
зункомаа ити же имеют название той местности, откуда они были 
ей | ПРивезены, 
защ алш Краинская степная порода эмел распространсна в 
лы вот Степной ‚И лесостепной зонах Украины. Шчелы этой породы 
НИХ а п000тойкие, стойкие к заболеваниям нозематозом и евро- 
спо а ИСКИМ гнильцом. Весной достаточно быстро усиливава- 


ТЯ орад і и ся. Хорошо используют 


кратковременные сильные и 
ние медосборы. Р. 


айонируются на всей территории Ук- 
Й арпатских пчел — запад = 

Г территория Кировоградской области — за- 

и породы пчол. 

его ИСКИ Пчелы, распространены в Карпатах и их 

миролюбивые, весной 


интенсивно используют ран- 
Эту особенность К. 


Астро ил ЕС 
ойни ус "ливаваются, 
ют. 


Среднерусская порода пиел. Приспособле! 


климатическим условиям, характеризуется г рЫ 
стойкостью превосходит другие породы и 


позематозу, падевому токсикозу, европейском о 
Полесье распространена полесская И 


т по 
ской породы пчел. Пя седі 


Серая горпая кавказская порода пчел имеет о 
Д попу. 


ляции, для Украины ценна мегрельская. Она реком 
на для производственного использования только о. і 
кой области. "иц 


Семья пчел. Хороший доход дают ТОЛЬКО ‘сильные се 
имеющие много рабочих пчел и расплода. В семье о 
тельно должна быть матка. Она выделяется среди ео 
пчел более крупными размерами тела и удлиненным т 
ком. Приобрегая пчел, надо внимательно обследовать семью 
наити матку и осмотреть, нет ли у нее повреждений. Необхо- 
димо также выяснить, насколько матка молода и яйценоска, 

Живут пчелиные матки до 5 лег и дольше, но наивысшей 4 
плодовитостью они обладают в первые 2—3 года © возра 
те и яйценоскости матки судят главным образом по харак, 

теру расплода: молодая плодовитая матка занимаей распо \ 
дом сплошь без пропусков большую площадь сотов: 


Развитие матки, рабочей пчелы и трутия (в диях) 


Стадия развития Е Рабочие | Трутш 
пчелы | _ 

18 

3 З 7 


Яйцо -. Е З 
Личинка в исзапечатаииой ячеикс_ 5 (9 6 11 
Личка и куколка в запсчатаниой ячейке 8 12. тр 
От яйца до взрослого пасскомого 16 21 | ут 
поэтому че 
Хорошая матка откладывает яички непрерывно, р 


а т 7 
й семье с раниеї до поздней осени 
в нормальной семье с ранией весны и до д я ЛЕТ 


расплод всех возрастов — яички, личинки и пата тотма 
Отсутствие яичек указывает на то, что В саа Я 
ки илијона повреждена. Если расилод не СПО 2А 
пропущенных ячеек (что особенно хорошо замена Д 

| с запечатанной деткой), значит матка плохая, малое 
тая. Если среди пчелиного расплода разбросан 1 
который можно узнать по более выпуклым тр 
шечкам, — значит матка старая или имеет како 
нах размножения. В нормальной семье тр 
появляется только, во второй половив 
> по всему гнезду, а по краям сото! 
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Рабочие 
Пчелы 


Три особи пчел: 


Е > — рабочая пчела: 3 — урутень 
А. 
а | э 
12 и 1утневых ячейках. Отличить трутней (самцов) от рабочих 
21 " В ети маток легко по внешнему виду (рис. 29). 

0, п ано весной или осенью по окончании медосбора в се- 
грерывн сене УЯХ не должно быть ни трутней, ни трутневого расплода. 
оздвей 22. А челы на ЗИму изгоняют самцов, и если они оставлены, 
1 печатей у "Значит семья без матки или же матка почему-либо не опло- 
в Семра. 7 Т отворилась. Если молодая матка вовремя не спарилась с 
плошНо" д о Она остается неплодной всю жизнь и может откла- 
замей ить ТОЛЬКО неоплодотворенные лица, из которых выво- 
ам Я трутни. Количество пчел в семье или ее силу опреде- 
осн, П ЛИЗИТельно по числу улоч 


ек, заполненных пчела- 
на не остается постоян- 
бывает примерно через 
имовника, когда самые — 
мпрают, а молодые еще = 


а семьи на протяжении сезо 


авших пчел от 
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не успевают народиться. По мере 
семья увеличивается, в середине лет 
большого размера, осенью снова ум 
желательно, чтобы в семье было 8 
меньше 6—7; расплод в это время должен занимать з_ ЧК ие 
ки и больше. В конце весны семья должна иметь а рш 
10—11 улочек пчел и 7—5 рамок расплода. Летом, к аа 
цветения основных медоносов (гречихи, липы, пода 
ника, кипрея и др.), семья должна быть Подготовлена РЕ 


пользованию г тавного взятка, то есть полностью зан 


вывода мол 
а она до 
еньшается 

- Рано 
—9 улочек, но пу сој 


ІИмать 


Ульевой корпус н 1—2 надст: ки. Расплода в ЭТО время 
должно быть 9—11 рамок и больше Осенью при сборке 
гнезд на зимовку желате б 


100 


Чтобы в семьях было по 9— 


10 улочек пчел, но не меньше 7—8, 

Семьи должны постоянно иметь хорошие запасы корма, 
Комплект сотов и содержаться в ст андартных, хорошо 06 
рудованных ульях 


Корма пчел. Кормом для пче 


перга. Мед — это цв и нектар, переработанный в пче- 
линых зобиках, сгут ый и запечатанный восковыми 
крышечками в ячейках сотов Пергу пчелы приготовляют 
из цветочной пыльцы, для чего ее смачивают нектаром, 
складывают в ячейки, плотно ут рамбовывают головками и 
покрывают свер тонким слоем меда. Весной в семье 
должно быть не менее 8 кг меда и одной рамки перги (в 
пересчете на полную). В зиму каждая семья должна иметь 
не менее 18 кг меда. При определении количества меда 
ИСХодят из того, что одна полная стандартная гнездовая 
рамка содержит его около 3,5—4 кг. Запасы корма пчелам 
НА зиму п весну нужно обязательно заготовить из первых 
медосборов. Мед последних сборов часто содержит примесь 
цади (сладких выделений насекомых), и зимующие на па 
девом меду пчелы заболевают поносом. 

Гнездо семьи, Каждая семья должна иметь комплект 
Хорошо отслроенных сотов. На них размещается все насе: 
ление улья, их ячейки служат кладовыми для запасов кор 
ма и колыбелями для воспитания молодых поколений пчел 
Сот представляет собой нежную, очень тонкостенную по 


стройку из воска. Чтобы он легко вынимался из ульев 


каждый сот заключают в деревянную рамку определенного 
размера. 


Хороший сот сплошь состоит из пчелиных ячеек. ЕСЛИ 


значительные участки занимают крупные трутневые ячей? 


ки, такие соты непригодны для тнезда, так как в них буде! 


выводиться очень много лишних трутней, поедающих. 
174 ; 


линых семей служат мед и 


ОЙ В семве 
ки перги (в 
ЛЖНа ИМЕТЬ 
ества меда 

гнездовая 


Д 5 Свеж 


ежду трутневыми и пчелиными ячейками» м; 
того, МЄ " с Ча о 20 
лоса неправильных переходных ячеек, кото- а 
44 пепригодны для выращивания расплода. 
вотст оенный сот состоит из чистого воска, он 
Гелый или слегка кремовый цвет. Но по мере вывода 
№ ода в ячейках накопляются кал и «рубашечки» личи- 
раст 7 этого сот темнеет, размеры ячеек уменьшаются. 
и использования в гнезде пригодны светлые, светло-ко-. 
вые и коричневые соты; темно-коричневые и черные 
им б раковать, На каждую семью надо иметь не менее 
і | т ездовых рамок высокого качества, столько же занас- 
Е сотов для складывания меда во время главного взятка. 
Зшасные соты хранят в помещении, во вторых корпусах 
пли полурамочных ульевых надставках (магазинах). 
Ульи и пчеловодный инвентарь. Существует много раз- 
личных конструкции ульев. Однако соблюдаются следую- 
щие обязательные размеры, обусловленные биологически- 
ми особенностями пчел: расстояние между боковыми план- 
ками рамок и стенкой улья 7,5—8 мм, толщина рамки 25 мм, 
расстояние между соседними рамками 12—13 мм, а между 
средостениями соседних сотов 37—38 мм. Распространены 


ульевые рамки размером 435х300 мм (рис. 30). 

Размер корпуса улья определяется размерами рамки, 
проходами и числом рамок в улье. Широко распростране- 
НЫ двухкорнусные ульи, ульи-лежаки, а также ульи С 
полурамочными магазинами. 

Двухкорпусный улей состоит из двух ящиков или корпу- 
сов. Внутренние размеры (просвет) каждого из них 450х 
450 мм и высота 320 мм. Один корпус ставится на отъем- 
ное дно, второй помещается на него и сверху надевается 
крышка. Корпус вмещает 12 рамок, а всего в улей входит 


В саол аш 


Рис. 30. Ульевые рамки: 
4 — гнездовая; 2 — магазинная (пифрами обозначены замеры в мх) 
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24 рамки. Осенью, зимой И Ы. 
2. б , (0076 ‚и ранней весной семью 
В одном корпусе, а второй находится в запаса 
только в конце весны или ранним летом, когда К 
Улей-лежак не имеет второго этажа. Он И ] 
то удлиненного корпуса, вмещающего 20—24 ОИТ з 
Ширина корпуса 450 мм, длина 786 или рок (рис, 32), 
лежаков обычно прибито наглухо, Преим к тоту 
улья заключается в простоте ухода за те ти 
поднимать тяжелый второй корпус и ами 


пчелово, ае Паду Н 
имеет свободный доступ к любой части езда, Не сТОЯНВ) 


лежака в том, что осенью, зимой и весной свободу 
улья нельзя убрать на склад. Чтобы избе а 
псудоос гва, лежаки расставляют парами и осенью а 
из них, перегороженный пополам наглухо, поме 
семыю из второго лежака, а освободившийся убио 
склад В конце весны семьи снова высаживают в два улы 
Улей С полурамочпым магазипом имеет корпус, предназ. 
наченный для т і семьи, а для складывания мела на 
улеи дополнительно ставят 1—2, а при сильном медосборе 


Оде 


3 магазинные надставки. Корпус имеет те же размеры, чо 
у дву; сного улья, а надставка вдвое ниже; высота по: 
лурамки равна половине высоты обычной гнездовой рамки 
Ульи мож тать самим. Для этого необходимы набор 
столярных инструментов и выдержанные сухие доски мак 
ких пород: ели, пихты, сосны, кедра, липы, тополя, вели. 
Все детали ульев должны быть стандартными, взаимозамее 
няемыми; для этого надо точно придерживаться чертежей 


Внешнюю сторону улья грунтуют и красят белой жав 
той или синей краской разных оттенков. Другие цвета пка 
лы не различают 

Улей должен иметь необходимое оборудование 2 встав» 
ные доски, чтобы отделять ими рамки с пчелами от 0 
го пространства, когда семья еще не заполняет всего №9 
пуса; холстик или потолочные дощечки для закры 
гнезда сверху; утеплительные подушки из мешковины 
битые паклей или сухим мхом, — 2 боковые и 1 вер 

При организации пасеки. необходимо приобрести ре 
инвентарь (рис. 33): дымарь для усмирения пчел, лат 
сетку, стамеску, колпачки и клеточки для изоляции ток 
пасечный нож, каток и шпору для наващивания рамок» 
кую луженую проволоку для оснащения рамок и 
медогонку. = 

Очень важно своевременно запастись искус 


176 


ь- 


0) х ое я УеЖЭГ-ИОГА ИО С цовопи 1$ эна 
} НОО] 8 оиа "Иорк 1тпоќпаолхќаг > 
иная хониеа [9] А $ 1 


Р) меніэынац Аи Кул 
Зи теч лес 


| 


ТЕТ, 
ихо Г 
И ӘӘ ОЈәнхдәй 
У298 вендзци Ц 
К. мон кеніаииф 
Буы пчиеф ехио1ои Кий Пчиеф у заемен 
В 
в 
> ИХЭС й 
Нивни сед 204 $ у 
эќидох иннх9әя || 
енән Ки 
у 
ихмеб а 
әааомсән 
ихэой әмнһогоіо 
нибкинінәв 


ми міодәв:о 


8 


Рис. 33 Необходимый инвсптарь пасечника: Бе. 


пица; 3 — стамеска; 4 — маточная клеточка 9204 
6 — пасочный нож; 7 — каток: 8 — шпора 


1 — лымарь; 2 — сетка для л 
к проволокам, предварительно натянутым ва рах 
3—4 горизонтальных струн. о 
На навощенной рамке семья отстраив 
поставить рамку без листа вощины, то пчел 
го трутневых и неправильных ячеек. На 


до иметь 0,5 кг вощины. Ве 


УХОД ЗА ПЧЕЛАМИ 


2 работы. Главная цель их — выращивание 
ей к медосбору. Пчел выставляют из зимов- 
первый теплый тихий день при температуре 10—12 
"ели на пасечной площадке еще есть снег, его 
7119 тли прикрывают тонким слоем соломы, прошло, 
г А Сн, сухих листьев и т. п. Выставив ульи, прежде 
Бен блюдают за облетом пчел, а затем осматривают 
всего р антая с тех ульев, где пчелы хуже облетывались, 
атре выясняют, сколько улочек занято пчелами, 
те в сотах расплод всех возрастов, имеется ли корм, 
пе попачканьг ли соты пчелиным калом. Пустые, не покры- 
тые пчелами соты удаляют из гнезда. При недостатке кор- 
м семье подставляют рамку с медом и пергой из запаса. 
Сокращенное гнездо утепляют подушками. В тот же день 
очищают донья ульев от мертвых пчел. Если донья отъем- 
ные, их по очереди заменяют под каждым ульем запасным, 
аснятые донья очищают и дезинфицируют 4 %-ным раст- 
вором формалина. Неотьемные донья очищают при осмот- 
ресемей, отодвинув рамки к противоположной стенке улья. 
Если в гнездах мало корма, а в запасе нет медовых ра- 
МОК, пчелам дают сахарный сироп, приготовленный из рас- 
зета 1кг сахара на 1 л воды. С ироп остужают до темпера- 
туры парного молока и вечером наливают в кормушку по 
— 05 лна семыю или в пустой сот, который помещают за 
ї вставной доской. Подкармливают ежедневно до следующе- 
Го осмотра семей. 

Выждав наступление устойчивого тепла (не ниже 12° в 

1 1880), проводят второй, более подробный осмотр семей — 
А о ревизию с полной чисткой гнезд и пересадкой 
В продезинфицированные ульи: детально выясняют 

т (стояние каждой семьи и создают в гнездах условия для 
оу его выращивания молодых пчел (обильные запасы 
1 свободные соты для яйцекладки, хорошее утепле- 

‚ очищают острым ножом планки рамок и стенки ульев 
чево П елитого кала и протирают их тряпочкой, смо- 
слана %-ном растворе формалина. Если улей сильн 
ее его снимают с колышков, отодвигают назад а 
зао ставят пустой чистый улей, в который осторо. ў 
рамки с пчелами. Освободившийся улей чи 
инфицируют, а затем пересаживают в н 

Ю. И 


содержат маленькие семей 
ки нуклеус 
ми. Та змей П СОЗА ң 
2 9 семейку присоединяют к еаматонно А 1 
а Са накрыв матку колпачком на с р 
у то = Е у 
ее, н негде купить запасную ПЛОД Е 
А 5 присоединяют к другой семье а. А аа 
ез неделю после весенней "о 
ЕЕ: Ј ней ревизи к 
ои СЦО; 98 и нат т р 
т 1ческую проверку крайних рамок в а Сиб: 
у ТСТ: те л" В у 5, 
Улу Сить момент расширения гнезд. Если пчелы м 
между, краинеи рамкой и вставной доской из хяШилиь 
ледней рамке есть расплод, гнездо нал уа ПОТ 
1! расплод, гпездо надо расширят ыы 
в него готовые соты, пригодные для яй в Лобаз 
Желательно, чтобы на этих сотах быти еб та 
еј І ҳ сотах был большие 
меда и перги для пополнен б к ади 
е ; лнения убывающих кормо 
кроме того, соты обрызгиваю ме 1 и 
то, ы обрызгивают медовым ил С З 
С точ Ы ти сахарным ви- 


П дый новый сот ставят рядом с последней рам | 
ко : да. Гнез УИС, < Е | 
0и расплода, і пезда систематически расширяют, не допус | ие 
кая в них тесноты. С наступлением весеннего медосбора в = 


улей вставл; 


уг рамки с листами искусственной вощины 


для отетроики сотов. 

Когда раст мья займет весь корпус улья, на него 
ставя 1 (или магазин). Из нижнего корпуса в 
верхн рамки с расплодом и 1 с кормом а 
на их ‚ дают З рамки искусственной вощины. В 
пустое гранст второго корпуса, за вставной доской 


ут холстик и утепляющие подушки, а затем, по мере 
дальнейшего роста семьи, сюда подставляют все новые И 
новые рамки, пока. второй корпус также не будет заполнен 

Летние работы на пасеке сводятся в основном К полу 


чению новых семей и использованию медосбора Новые 
семьи получают путем естественного или искусственного 
роения. Естественные ром бывают в первой половине ла 
Узнать о предстоящем выходе роя можно по закладка 
) а] С к с. 34 ‹оторых 
гочников — специальных ячеек (рие: 34), ві котор ат 


ляся матки. Рой выходит обычно на ДЕВЯТЬ Си 
лень после откладки маткой яйца в маточник и равї 
день-два после запечатывания маточиика" (С пери гв 
уходит старая малка. Роевые пчелы, вылетев из У: 


2 за 
либо на ветке дерева» 35) П 


"ПЛС й ‘сой где=, 
Баюзся сплошной массой тд 27) 
т ит. п. Для уборки роя необходима роевня (ри Оо 
Е а осы лубка или фанеры длин К 


тотовляегся она из пол г 


р. 
и шириной 20—25 см. Шолосу сгибают дугообра цо Затв, 
падо предварительно попарить), зу одии са. лов 
ют, чтобы образовалось плоское дно. Скр я 
зашивают роевию сзади частой провол 


очной сеткой» 
н крепляют 0 (0) холста) 4 
на ней укрепляют откидиу! занавеску ИЗ 
2 
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ен, 
нег ме — рис. 34. Роевые маточники: с. 35. Роевия 


, ху — «мисочка», 
Ной | них е чик ужс запечата! 
Зоир ниже — мато уже запечатан 


Орпу | 

а ШИ веревочку с крюком. Кроме роевни, для уборки роя 

юми їс Ордук | необходим черпак. Открытую роевню подвешивают чузв 

| = СКОМ выше привившегося роя и, зачерпывая пчел черпаком; 

венной вощины В. переносят их в роевню. Когда пчел уже трудно зачерпнуть, аб 


вставной доской их осторожно смахивают веткой и взлетевшие ичелы 
а затем, по м собираются в роевню. Убранный рой взвешивают на весах 
яют все новые и до вечера держат в погребе. В улей, предназначенный для 
Посадки роя, ставят рамки (по одной на каждые 250 г 
Шел), чередуя листы вощины с готовыми сотами. Дают хе 
также {1 рамку с кормом и 1 с личинками и яичками. Рой 
Высыпают из роевни сверху на рамки гнезда и слегка 
Подгоняют пчел в улей дымом. : 
В семье, отпустившей рой, сламывают все маточники, за 
Исключением одного, наиболее крупного. Если этого не 
Сделать, семья будет роиться повторно. , 
: Готовясь к роению, пчелы долго бездействуют, плохо 
собирают мед и совсем не строят соты. Поэтому лучше, не и 
Ожидая естественного роения, применить искусственный 


Ільной семье предварительно находят матку и нак 
пачком. Затем в гнезде отбирают 2—3 ‘рамки с 
е с сидящими на них пчелами перестав- о 
ый пустой улей. Туда же стряхивают > 
взятых из основной семьи (эти рам-. 
). Новой семейке добавляют 
ргой, затем улей закрываю: 
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еа 


р 


ва новое место. В основной семье м 
колпачка. К концу дня, когд 
слетятся обратно в основную С 
вуют отсутствие матки, 
маточник, взятый 


атку выпус 
` ИЗ Отводка летные ПД 
) семью, а оставшиеся о 
„семейко дают зрелый запеа Я 
колько дней из маточиика зра еЛан ЦЫ Чаа 
) ) 3 м: ка выидет молод: Э) 
через 7—10 дней она оплодотворитоя С пота, а еще 
яицекладку (С появлением яичек отводок ЕЕ АЕ Ш пачи 

основной семьи в два приема по 1—2 анк р 


плода, чтобы в нем быстро вывелось побольше ел ав 
тиц. Это даст возможность молодой матке развит, С 
развить 


шую яицекла (к и отводок пос 
адку, ДОК гепенно сравнив: 
силе с о‹ новнои семьей в Ы чо 


Если не хотят величивать 
иекусственипь | 


пасеку ни естественным, ви 
а пчелы упорно закладывают ма: 


ОЧНИ и пло аоотают, надо заранее (с весны) прини- 

мать следующие меры: держать только молодых маток, 
своевременно расширять гнез 1а, загружать пчел отстройкой 

сотов, затенять т 'лировать ульи в жару. Если, пе 

смотря н \ І ы все же заложат маточник, надо 

дать в1 ! у о посадить его в пустой улей, 
поставлен | овной семьей. Рой будет нахо- 

ДИТЬСЯ ОТД повнои семье выведется и опло- Ме 
дотворится л \ ем из роя удаляют старую матку, а ерм 
пчел и рас соединяют к основной семье. Если рой (с 
выше | взятком или во время взятка, то т 
улей с мат мьей относят на другой конец пасе ло 
ки, а на освооодившееся место с 


авят пустой улей и сажа ми 
ют в него рой, как обычно Все летные пчелы перейдут из зау 
основной семьи в рой, и получится сильная энергичная 
. - а | 
семья, хорошо раоотающая па медосооре- № 
а- 
Опытные пчеловоды для предупреждения роения заре 


: днев, 0 
отводки, а поздние» 
ый к мате: 


енв0г0 


ков ячеек свежим воском. Чтобы знать силу пятка 850 
периоды сезона, один из ульев держат на веса? и 
вечером взвешивают, записывая изменение 90 Д ая 
Для хорошего использования медосбора пи А 
должна иметь большое количество свободных ее 
периодически (примерно раз в З дия) пердув б. 
рожно просматривать вторые корпуса или мага» 
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ли свободное место для складывания ‹ 
теплые медом, отбирают и взамен 
2 Первые рамки запечатанного меда убирают на _ 
вая запас корма на зиму, и только после этого = 
тот мед на медогонке. Для выкачки надо брать зре- 
а который в верхней части сота уже запечатан, а из 
ячеек при встряхивании не разбрызгивается. | " 


Рис. 36. Медогопка 


Рой будет қар 

и Медогонку (рис. 36) устанавливают на подставке над 
"Если р Г ведром. На кран вешают ситечко для процеживания меда. 

емье. = С запечатанным медом распечатывают острым ножом, 

емя взятка, т нагретым в горячей воде, Установив рамки в кассеты 

эй конец па медогонки, начинают медленно вращать рукоятку, 


вывода молодых | 
С МОЛОДЫХ пчол в зуу М 
утоту еа А МУ ЛЯ эт 5 
уз, иляют, оставляют ор з и, 
ац „"пезда свободные со а корма п 
к а Нет взятка, пчел; ПЛК Ат 
© л ДКО 0: г 
У ЖИДКОТО сахарного си оО 
ВОДЫ). Ропа (1 часть Саха о оноуу 
у я М | 
Очень важно не допустить К 


меде. Приме ЗИМОВКИ пе 


ср п: ы Ј 
о БТ ЗИ можно обнаружить следу падевом 
> исследуемого, меда разбое Им обра 
чествох “еда разбавлтяют 
г воды и добавляют 8-10 ЛЮТ равну 9 Ат 


все это взбалтнт: р частей винного с 16 
Е Оалтывают в пробирке появление в 8010 ар Я 
р Указывает па присутствие пади =, моде А му- р 
онаружена примесь пади» надо обаа О 01 
ПОМИ адо обязательно, выказа ТА 
т р ть пчел густым сахарным сиропом (0 ать м 

ра па 1 часть воды). Сироп дают на ночь по 207 ТИ 4 0 


{Оводя оощии запас корма в улье до [6 кг. Е ав 
15 середине ‹ ог; 7 0С | 
плода выве г та. о пао Я 1 14 
) 1 риступа < езд на зимовку. 

һе оставляют рамки, занятые медом не мень 

. Более тяжелые рамки ставят блажа к 
раям 1 1а. Леток должен быть против тех сотов, где боль: фое 
ше пустих ячеек здесь на зиму собирается клуб пчел, эе рап 
і пасока пебольшая и специального зимовника не аа 


ич ощаот в какое-либо приспособленное помещение, ‘арапид 
Іучше всего в подполье жилого дома. Зимующие пчелы аа 030у, 


тужлаются в полном покое, свежем воздухе и ровной пох Юі се 
пературе (от 0 до 4°). Следует помнить, что некоторое ито» Неду 
нижение температуры не может причинить им зростан О ухо 
пзлиптоее тепло деиствует очень вредно и можег Поу Да (а 
семьи. Помещение для зимовки пчел должно быт 3 Ч 
Очень важно, чтобы в помещении ме дыло ак оу т не 
ропних резких запахов (керосина, скипидара 2: оош бать 
‚ зимуют пчелы, нельзя хранить картофель лош л Од 
пле зим! р пение пе егораживают Сил А 
если это неизбежно, помещение р Зра 888 ху ЙТ 
З асмой перегородкой и делают т а НАЧИНАЮТ 7 
НЫ зиму поздней осенью; когда на ПИВ Киа 
Убирают пчел на зиму 108 ЕТ т 
ся устойчивые морозы, но раньше немир ха условий ГАХ 
м з нуждаются р у 7 Я ОШ 
то зимои ааа. температуру в ить И 
ея. ›льствам, усиливать или ум версіі. 


М0: обстояте 2 нные 07 
Я оного воздуха через Вент подмора’ 
Следует также изредка прочищать ооа еты 0294 
ЕС помещении слишком сухо» му общ 
а пат» по повышенио УДС 


жажды, что. можно, уз 
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ом спучае за вставную доску помещают бутылку 
ИР опущенным в нее ДШМ хлопчатобумажным 
‚ Наружный конец фитиля кладут поперек рамок 
ИИ бом семьи, чтобы пчельг могли утолять жажду, 
ИВ гла общее возбуждение пчел вызывается зимовкой 
ом, закиешем или засахаризшемся моде» что сопро- 
Паша я поносом пчел. Засахарившийся мед можно уз- 
к ам крупиикам сахара па полу улья. В этих случаях 
о дать пчелам свежий сахарный сироп. Вго наливают в 


а ату | зитровую банку, накрывают холетиной, туго обвязывают 
ч Бо м І пагатом п, быстро перевернув банку вверх дном, ставав 


) д с Меда У у р телата е 

Выка Я ‚на рамки над клуоом пчол. Сироп дают по 1 л через каж 
м (2 Ча № 20 дней. 
ал а Ца @ приближением веспы чаще проверяют зимующих 

Сац пчел и принимают все меры к охлаждению помещения. Вс- 
ая ма С температура все же повышается и пчелы шумят, их вы- 
1 на злу ра ставляют на пасечную площадку. не ожидая, пока сойдет снег, 
у | 
Дом ў : аи 
е овак | БОЛЕЗНИ И ВРЕДИТЕЛИ ПЧЕЛ 
Же х 
ТОВ, тде боль 0 Болезни пчел делят на заразные и пезаразные. Наибо- 
луб пчел, 16 распространенные заразные болезни. = вароатоз, нозе- 
раненн т 

МОВНиКа пет, ‘матоз, европейский и американский гнильцы, парагнилец, 
| | “карапидоз, браулез. Эти болезни вызываются и породают- 

помещение, р лора} 5 
щие Пчелы ся возбудителями в пределах пчелиной семви и; пасеки от 

Я ТЕ одной семьи к другой. 
ОИ Те \ , 

а. ПЕ Незаразные болезни могут возникать вследетвие ило- 
| 10 Хого ухода, употребления пчелами некачественного корма, 
1 И би Отравления нектаром и пыльцой ядовитых растении и ш п. 
>т. ПОЇ ЛЫШ этим болезням относятся химический, падевый, пыльцо- 


т вый, нектарный токенкозы, простуженный, замерший и 
торбатый» расплод, запаривание пчел. 

Среди: вредителей различают паразитов, которые живут 
В пчелиных семьях постоянно или временно (большая и 
малая восковая моль, жукоед, мыши), и врагов. живущих 
Вблизи и появляющихся на пасеку поживиться пчелами 
или медом (крыска золотистая, пчелоед, сорокопуды, осы, 


муравьи). 
Заразные болезии 


Инвазионные болезни. Вароатоз (варооз) = очень опас- 
пая болезнь пчел. Возбудитель — внепптий паразит клеш Ва- 
роа Якобсопи. Самка киеща (коричневого цвета) паразити: 
с зрослых пчелах, трутнях, матках, личинках. и кук 
тец (молочно-белого цвета) — в печатном, ‚раст 
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Полный цикл азвития от яў Е 
6—7, у самки 89 Еа РЕЩ заросла осад 
Вароатозныс пчелины 
мят, страдают поносом, 
развиваются. Лето 
погибших и недо 


И молодых пчел. Наблюдается пест 
шие личинки желтоватого цвета 
ную массу. | 


е семьи неспо 


кой 
выползают к 


Для установления ст 
\ ления степени пораже 
Варбатозом весной, ни 


сы ТИНЫХ 
летом и осенью отби НХ семей 


т ре тети 23 ают 0, 
линых семей пасеки по 50—80 живых г Е. 0 дае 
расплод размером 3х15 оу О 5 Л и печатный 
х размером 95х15 см и посылают в ва 
Разли татот тр “тепе! ветлаборато Ӯ 
а ) | | и степени поражения пчелиных Семей: Е 
Вл {9 <. 40, среднее — до 20 %, сильное = болев 20 % 
для понижения поражаемости 7 

ажа ва Г - 

семьи ароатозом пчелиные 


содержать только в хорошо покрашенных 
ставят на подставки или колышки на вы- 
с менее 30 см, на солнечных местах, ‘нара- 
щивать силу семьи весной. При необходимости надо давать 
семьям утлеводну1ю пасту с цветочной пыльцой или сахар- 
с -ной добавкой цветочной пыльцы Цветоч» 
пыльцу можно заменить дрожжами или сухим обезжи- 


ульях 


соте 01 


ный сироп 


ре 


Г ым молоком. На пасеках следует использовать воско- 
строительные рамки и срезывание сотов запечатанного 
грутневого расплода для уничтожения клеща. Ежегодно 


надо готовить новые соты для замены трети старых. Н 
ходимо иметь запасных маток не менее чем для 20 № 0 
новных семей, следить за тем, чтобы в семьях не оставайся 
падевый мед. На зиму в оптимальные сроки’ его, заменяют 
сахарным сиропом. Перед этим проводят 2—3-разовую 
работку семей лечебными препаратами. и 2. 

Лечение. Лечат пчел с помощью фенотназинаї заи 
на, варобраулина, фольбекса, тимола, муравьиной и 

левой кислот `паратом КАС—81, а также пеше 
велевой кислот, препарато: , 

тодом. 
«Ё Р ветерипарный используютівівиде термиче” 
ких таблеток, полосок и сигарет, которые содержа перед 
ветслвенно 0,7, 0,2 и 0,3 г действующего пераа на д0 
обработкой пчел ульи следует Заре зе Л0" 
кладут сетчатые подрамники или, жировые о 3 
вушки для сбора падающих клещей. Соты ра т воб 
через леток вводят 2—3 клуба дыма из и отняй 
дения пчел. Обработку проводя" в к сет 
ний периоды. На протяжении активного’ паб 
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г Ем заза ва е а с ә 


а 


Е У 


пчел 2 раза через 7—8 дней. Каждая обработ- 
, з трех обкуриваний пчелиных сомей через 24 ч. 
"ка стОит ый период проводят один курс лечения. Разовая 
А на пчелиную семьо, пребывающую в 12-ра= 
па 1 термическая таблетка или сигарета или 2 тер- 
ОА 
кие по 


лоски. Верхний и нижний летки при сжигании 


д препарата в улье должны быть закрыты на протяжении 

0л 0-20 т выпускают в аэрозольных баллонах. Одним 

че ох можно обработать 10 пчелиных семей. „Весной 

ветла семьи обрабатывают 2 раза чере з сутки, осенью — Араа с 

ныу 100 теш же интервалами, предварительно уничтожив участки 
ПЛОДОМ. 

а рекс — импортный препарат, выпускается в виде 
полосок, содержащих 0,4 г хлорбензилата. Применяют 
весной, точно по инструкции, прилагающейся к препарату. 

Муравьииую кислоту используют в виде пакетов, для 

х местах изтотовления которых берут гофрированный картон марки 

ТИ надо 153, пленку поливинилхлоридную пластифицирос аы 

ОЙ илр марки ГВ, муравьиную кислоту техническую марки А 5 

или чистую. Готовят пакеты длиной 290. шириной 220— 

О 240 и толщиной 5 мм при длине картонного вкладыша 

Ухим беке 230—240 и ширине 180—200 мм. Масса кислоты в пакете 

т 120 г. Картон в пакетах должен быть полностью увлажнен 

ан муравьиной кислотой. к 

а. Ежегон Пакеты с муравьиной кислотой применяют весной пос- 

7 ле облета пчел и в летне-осенний период после откачива- 
ля 25 00 ния меда при температуре воздуха от 14 до 25°. Пакеты 

е ‘оставался кладут сверху гнезда на дсревянные орувозки размером 

юр геняЮТ. 20х200 мм Для выхода паров кислоты снизу пакета делают 

р 0 2 отверстия диаметром 10—15 мм. Легки ульев не закрывают. 


ую кислоту кладут в пчелиные семьи весной 
о ос 12 дней на 3—5 дней, осенью раз на 
9 о способ. Термическую обработку пчелиных 
семей проводят осенью, в специальных термокамерах на 
протяжении 15 мин при температуре 46—48°. Пчел в термо 
камеру помещают в специальной сетчатой кассете, куда их 
струшивают с рамок. Термическая обработка довольно эф- 
фективна и обеспечивает упицтожение 90-98 % клещей, 
находящихся на пчелах. 
Шри химической обработке следует придерживаться 
‘правил личной безопасности. 
Нозематоз. Инвазионная бол 
вождающаяся заразным поносом, 
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езнь взрослых пчел, сопр 
Распрострапяют ‚его, 


дающие пчелы, разные насекомые, лещи 
ют возникновению этого заболеваних и 
падевый мед, с 


повышенная 
условия содержания. Больнь 
и погибают. 


Для лечения и 
Нозематол по прила 
Акарапидоз. У больных пчел 
крылья, они теряют способность 
Улья, массово погибают. 


профилактики применяю: 
П меняют Фуман 
гаемо инегрукции, 9 в. 


растопырены в Сторону 
летать, ползают 103, 


Больные семьи обк Я Й 

тыя о ЛЬН ) )0куривают ў 
бексом или фольбексом ВА, Фольбоксом обрабатывают рол г 
через 7 дней, используя 1 полоску пропил: |) 
ЛЬзу; лоску, питанную п Я | 
том, на б сотов, , а 


занятых пчелами, Обработку следует 
проводить при температуре воздуха не ниже 191 


Е | 

А К 4” вече- ра 

ром после возвращения легиых пчел в улей. Фольбекс ВА уан! 

и температуре не ниже 10° шестикратно с 2603 

Апеп, используя [ полоску на 7 гнездовых т 

- рна! 

Браулез. Во ‚будителем является пчелиная вша— Е 

браула, взрослые особи которой питаются кормом из Ир 

ротовых органов пчел и маток, беспокоя и обессиливая их, ант 

› они могут погибнуть. Взрослых браул уничтожают Св 

гиазина, используя 1,5 г на семью. Обработку та! 

и’ на протяжении 3`дней подряд, через 10 дней куре а 

лечения повторяют до полного выздоровления пчел. Па Лу 

Инфекционные болезни. Европейский гнилец. от ен 

ОСИ: ат младшего возраста. Они теря не 

жаются в основном личинки млад р тои те В 

4 ААиГРОВЕТИ г, желтеют, гионут, т У н, 

ЮТ перламутровьш цвет; 2 в. Е запах, | 

ют, гишот, приобретают т легко Т 

высыхают, образуя темио-бурые корочки, м 

ЖК Лали: 3 Я к-сотоВ. . Й 

можно удалить пія Кат ЕЕ а запечатанный м 

Иногда заболевацие распр по а е 

Я ‹ах ячеек которого появля р Зы 
расплод, в крышечках ячеек 


ма 
больных личинок М 7 
тся пестр 
ом забол 


я На па 


Пчелы вычищают ячеики о 06 и 
опять откладывают в них яах 5 Е признак 
плода на сотах, что является перв одтверждеш 
вания семьи. После лабораторного 07 КТ. 
ла ают карантии- с 
м и тают В продезин дии о сок 
ульи с сотами или сотами и ИНО о ПЕ | 
лить, утеплить, дать достаточно корма, и также 
тить, у й материал, соты больных сем и 
о О следует продезиифицир 
р перекиси водорода илт 


г 1 50-ны 
5 У га 
равышой или уксуспой кислоты. Обработ 
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ё 


ыть ВОДОЙ и высушить, Слабые семьи о 
ересадить в чистые продезинфицированные 

ериканский тиилец. Больные личинки теряют 
и’ блеск, а после запечатывания ячеек перед окукли- 
М тибнул. Погибпше ЛИЧИНКИ загиивают и приобре- 
неприятный! запах, напоминающий запах разваренного 
олярного, клея. Восковые крышечки западают и проды= 
— вливаются. Высохшие трупы личинок имеют темно-ко- 
‘фейный цвет, крепко прилипают к стенкам ячеек и С тру- 
дом поддаются очищению ‚пчелами. Окончательный диаг- 

оз устанавлизают в веглаборатории. 

Парагнилец. Клинические признаки — больные личин- 
ки темнеют, разлагаются, гнилостная масса слегка тягучей 
консистенции. Восковые крышечки западают, как при забо- 
левании американским гнильцом. Расплод пестрый. Боль» 
ные семьи быстро слабеют и при несвоевременном лечении 
пібнуд в конце сезона. Определяют болезнь по клиническим 
признакам поражения расплода и по данным веглаборато- 
рии. Проверяют всю пасеку, выявленные тнильцовые семьи 
изолируют на расстояние 5 км от основной пасеки. Больные 
Семьи пересаживают в продезинфицированные ульи на рам- 
КИ С вощиной, заменяют матку. Семьям дают достаточно, 
Корма п’ лечат. Соты больных семей перетапливают на воск, 
рамки сжигают. Ульи и мелкий инвентарь дезинфицируют, 

Лечение гиильцовых заболеваний. Для профилактики и 
лечения применяют один из таких препаратов: норсульфа- 
зол натрия — 1—2 г; хлортетрациклин — 500 тыс. ЕД; нео- 
мицин, тетрациклин, эритримиции, мономицин: окситетра- 
циклин — по 400 тыс. ЕД; стрептомицин — 500 тыс ВД; 
канамицин = 400 тыс. ЕД на 1 л сиропа. Сначала пригото- 
вить водный раствор препарата. Для этого необходимое 
количество его растворить в 100 мл теплой переваренной 
воды (38—40°), перемешать и добавить 1 л сахарного сиро- 
| па. Такой раствор давать семье с расчета 100—150 мл на 
одну улочку пчел. Чтобы поддержать необходимую кон- 

центрацио антибиотиков в организме пчел, лечебный 
корм © окситетрациклином и хлортетрациклином добар) 
‚6 дней, с тетрациклином через 5, эритромици 
С ол натрия — через 5—7, кат 
‚мономицином через 2—3 дия. 
ям до полного их выздоровлени. 


Зр 
'Незаразные болезни 


никает при упо 
Тений, 


) 


катами. Чтобы преду 
Е предить ол 
в ты растения пестицидами ие пы 
адевый токсикоз 
п . 
сом, возникает ри котором пчелы © 


мой. Чтобы не допустит 


са ото медом или сахари 
вают ранний облет. Весной семьи ора пасту, й си 
боты, гнезда утепляют и сокращают, о ИВаЮт на чистые и 


_Чыльцовый токсикоз на 
лодыми пчелами ПЫЛЬЦЫ Яд 


упает при употреблении мо- 
овитых растений. Отравленным 


семьям скармливают 20—20 9 
рт 20- 30 %-ный сахарный сироп, в 006 
О ду, семьи перевозят на другое место, г К 0? 
НИИ С ядовитой пыльцой б ‚пеней и 
и 
кородственного спа схородет ано разведения или близ рт 
ородственно аривания маток. Для предупреждения а Пу" 
Этого заболевания меняют маток на плодовитые, получен- СНВ 
ные не при близкородственном разведении) Улучшают ус- Ўдпек В 
ловия содержания пчелиных семей. уяу, ОЕ 
Про нный расплод возникает от резкого охлажде Появ: 
ния расплода в стадии личинки. Погибшие личинки серо- тел, зап 
ватого цвета, без запаха или со слабым гнилостным запа- ВНЕСТИ 
хом. Для предупреждения заболевания семьи содержат в шь ү, 
теплых и уплотненных гнездах с достаточным количеством С. 
корма. 
а ане пчел возникает при высокой температуре МА 


й влажности в ульи и наблюдается при перевезенин семей 
на кочевье в жаркую погоду с плохой вентиляцией ульев 
Чтобы предупредить это заболевание, надо обеспечивать 


хорошую вентиляцию 


БОРЬБА С ВРЕДИТЕЛЯМИ 


о й 
Пчелы имеют много врагов в вредителей. Наибольший 
Ущ т и Мыши. 
ерб причиняют восковая моль 
Восковая моль (мотылица, клочень) — воза бабочка 
та. Из ве Г сени! питающиеся 
серого цвета. Из ее яиц выводятся тусе ЦЫ, та одами 


воском. Гусеницы портят соты, пронизызая о рас 
затянутыми паутиной. При этом они повреждают 


азр 
плод. Если не принять мер, гусеницы могут р 


семью. 
соты полностью и погубить т 
Тлавная мера борьбы — поддержание чистоты 


в пасечном домике, содержание сильных Семе 
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нить в плотных ящиках, шкафах или подве- 
Па стеллажах на расстоянии 18 см друг от друга. 
матривают их через каждые 10 дней. Если обнаружена 
"7 все запасные соты прокуривают сернистым газом, 
я их в пустые ульи. На один 12-рамочный улей 
а сжечь 3 г серы. Улей плотно закрывают и щели зама- 
ў Т тлиной. Серу сжигают в дымаре, на угольях и струю 
дыма паправляют в улей, вставив носок дымаря плотно в 
теток (по краям обмазывают глиной). Когда сера сгорит, 
петок тщательно закрывают. Через 7—10 дней окуривапие 
повторяют, а через 15—20 дней окуривают третий раз. 
Мыши причиняют вред пчелам только зимой. Поселя- 
лов в ульях, они грызут соты, поедают пергу, мед, мертвых 
пчел (а иногда и живых). Беспокоя пчел возней и пеприят= 
ным запахом, мыши нередко приводят семьо к гибели. 
Чтобы предупредить появление мышей, пол зимовника де- 
лают глиняным с примесью битого стекла и засыпают сло- 
©! сыпучего речного песка. В помещении регулярно рас- 
кладывают отравленные приманки и различные ловушки. 
Кошек в зимовнике держать нельзя, так как. прыгая по 
ульям, они беспокоят пчел. 


Появление мыши в улье можно узнать по беспокойству 0 
пчел, запаху из легка и мышиному калу. Такую семью надо 
вынести в отдельное помещение, открыть улей, выгнать 
мышь и, когда пчелы успокоятся, унести обратно в зимов- 
ник. С осени на легки ульев надо прибить специальные 
заградители, через которые свободно проходят пчелы, но не 
могут проникнуть мыши. 


чбеповоост в, | 


Известно 3 
и вестно, что зеленые растения в 
микрок тимат, выделятот 
пагубно влияющие 
Растения 


помещении улучшают 

ены ре 

летучие вещества фитонциды 
Й 


афи на болезнетворные микроорганизи 
се, ‘равильно подобранные и’ размещенные с а ў 
вкусом, создают 10(010:<07 (0737 (9 Г < 
хологически благоприят 
7 тную срез 2 2. 


ду, положите зЛИЯЮТ 
Ду 2 тельно влияют на настроение людей придают 181 
мещен оеобраз Її , З 

зш ценню своеобразный колорит и создают определен 
уі г. -, э А о Е 
НЫЙ, рорт. Занятие комнатным цветоводством — олий 
из ви гворческого отдыха, способ простыми и досту 
ными. средства здать сво ї 
и ми средствами создать свою неповторимую обстановку в 
ЖИЛІ 

тобы ния чувствовали себя в помещении «как д0. 


ма», необходимо прежде всего знать основные требования 
каждого из них к влажности, освещенности, температуре й 
почве. Все это в основном зависит от происхождения рава 
тений, тех условий, в которых они растут у себя на родине 
Надо сразу отказаться от’ распространенного мнения, 419 
любое растение можег расти в любом помещений ш надо 
только регулярно его поливать. Следует твердо ПОМНИТЬ 
что каждое растение — это определенный организм соси 
им чхарактером», своими требованиями к условиям вне 


ней среды. 
АССОРТИМЕНТ КОМНАТНЫХ РАСТЕНИЙ 


Ассортимент комнатных растений очень велик. Ч 
всего это представители вечнозеленой флоры Е 
или тропиков. Широкий видовой состав И 
ний с красочной декоративной зеленью и хра 1 

ми позволяет подбирать подходящие ВИДЫ длЯ : 


самых разнообразных помещений, 
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(клен комнатный) — деревянистое, кр 

ние с вечнозелеными бело-пестрыми ли 
ими по форме листья клена, Цветы раз 
її окраски, повислые, колокольчатые. Размножают 


р день. Молодые растения высаживают в горшки. Зацве- 
| от через 5 месяцев после посадки. | 


И Летом клен хорошо растет на солнечной стороне. Дл. | 
1 силения роста применяют удобрительный полив. Зимой Т 
— | растения требуют светлого помещения с температурой 
__ Ёо 10” и умеренной поливки. Весной длинные побеги 1 
__ | укорачивают и растения пересаживают -в свежую землю. 


| Алоэ (столетник) — вечнозеленое многолетнее, непри- 
хотливое, широко распространенное растение с тонким 
стеблем и длинными, слегка изогнутыми вниз мясистыми 
сочными листьями, покрытыми колючками. Из листа алоэ 
получают целебный горьковатый сок, применяемый для 
лечения различных болезней, 

Столетник легко размножают черенками или отпрыска- 
ми, Перед посадкой черенок провяливают или же сразу са- 
жают в песок или в песчано-дерновую землю. 

Укорененные черенки высаживают в садовую землю, 
смешанную с песком и перегноем. 

Растения столетника светолюбивы, но хорошо перено- 
сят большую сухость воздуха комнат и почвы. Поливов он 
требует меньше других растений, особенно зимой, При из- 
бытке влаги плохо растет и загнивает. Пересаживают сто- 
летник раз в 2—3 года. 

ариллис (гиппеаструм) — красивоцветущее лукович- 
ное растение, Швегы крупные, белые, красные, однотонные 


в горшечной куль- 
‚ После окончания 
оставляя растения 
а зимой горшки с 

нии при темпе ату- 
коице зимы луковицы Е 


аться на поверх- | 
; В 


Аспарагус (спаржа) — 
растение с тонкими НА о распростр 
ми изящной мелкой зеленью Лу тами туе 
Шпренгера — особенно подходит Учшие види: 
ний; Аспарагус перистый СК для прохладных п 
рассеченной темной зеленью Го — © Очень м 
вынослив, требует влажного воз ое теплолюбив и. ір 

та 9 2 оздуха. тене- 

Наиболее благоприятная почва пля я 
перегноя прошлых лег (1 часть) Ета аспарагуса = 
и крупного песка (17, И МА това земли (1 
щих горшках требует ож И вн 
горшках — через год. При ов садки, а в бол 
ны 

‚‘одкормку из раствора коровяк: таа 1 
удоорени дают весной о етом р ае ( 
растений служит появление желтоватых де, та 
Е Поливают и опрыскивают аспарагус вечером или у 

азводят семенами и делением куста. тром. 

ета ая семы) Ве 
прихотливое растение. Листья крупные, зеленые пли пест 
и иненно-эллиптические, сидящие на длинных че 
решк 

Аспидистра, хорошо размножается делением куста от 
резками корнеи. . Г[учшее время для размножения — ранняя 
весна. Для этого острым ножом отрезают из вынутого 
горшечного кома часть растений с листьями или с ОДНИМ 
листом так, чтобы он имел небольшой отрезок кория Ме 
то отреза опудривают толченым древесным углем © 
ленные растения сажают в горшки па 1 2/см глубже чем 
они сидели в старом кусте, и выдерживают их в теплом и 
влажном месте. 

Аспидистра с зелеными листьями хорошо переносит 
затенение, легкие и тяжелые почвы, недостаток и 8% 
воды. Пестролистные формы необходимо содер 
свету, так как иначе листья теряют пестроту, приооре 


> 4 
зеленый обычный цвет. е - 
«дружной семьей» — она очень 


Аспидистру называют а 
сильно разрастается с появлением большого числа л сте 


сусте. м | 
т ба («золотое дерево») = пезнозеленый куст 
Листья блестяще-зеленые, кожистые, с желтоватоте 
и пятнами. д 
куба хорошо размножается черенки 288 ЧЕ 
обегов, которые заготавлива = 
идут верхушки п , зла 
М обрезке. Пересаживают в хорошую 


194 


Смесь 
Часть) 
Ъ- 
б Ы 
берут более простор 


= А 1 = 


1-1 ыы 


3. 


ыло Уы ш хч У 


и летом применяют удобрительные поливы, 
систематически поливают и опрыскиватют, 
‘умеренно. Шригодно для свеглых прохладн 
еще ИЙ. р х 
Бальзами африканский 2 сочное, очень хрупкое а- 
10е растение со’светло-зелеными, продолговато-лан- 
видными листьями. Цветы ярко-карминовые, розовые, 1 
тонкими шпорцами. Цветет почти круглый год. Размно- . 
ат его черенками и семенами. Растения, выращенные из 
езанных черенков в июле-августе, зацветают зимой, а из 
весенних черенков — летом. Черенки сажают в горшки, на- 
полненные питательной (садовой) землей. Бальзамин 


хоро- 
шо растет в светлом и теплом помещении, в ооа 
очень сухой воздух. 
Бегонии кустовые — лиственно-декоративные и краси- 
М Или рок, воцветущие растения. В теплых помещениях с достаточно 


влажным воздухом хорошо разрастаются в большие декора- 
тивные кусты с обильным цветением. Размножаются лието- 
ые ИЛИ Е | ВЫМИ И стеблевыми черенками, реже семенами. Посев 
длинных че. производят в феврале марте, делая затем несколько пики- 
ровок сеянцев. Укоренизшиеся черенки или сеянцы, а так- 

требую З сам С ~ 
М куста ог же старые кусты, треоующие пересадки, сажают в смесь 


дерновой и листовой земли (по 4 части) и песка (1 часть). 
ПБ — АНН В комнатной культуре встречаются такие виды, 
из вынутого Бегопия всегдацветущая — с красными и розоватыми 
ИЛИ С ОДИМ цветками. Растение низкорослое, листья ярко-зеленые, 
корня. Ме покрытые глянцем. 
глем. Отд Бегония металлика — с розоватыми цветами. Листья 
глубже че Удно:зеленые с металлическим оттенком. 


_ в теплом и егоия тпочечиая, или альбо-пикта, — с серебристыми 


точечными рисунками на пластинках листа, цветы розовые. 


) перенос тее гопия рекс (царствениая) разводится ради исключи- 
и изб! НО декоративных листьев, покрытых своеобразными 
< а ками серебристых и красных тонов. Листья крупные, 


коСобокие, Зубчатые и опушенные. Этот вид бегонии раз- 
М10жают делением куста и листовыми черенками. Моло- _ 
дые растения сажают в смесь земли (дерновой 1 часть, | 
х0 НОЙ и листовой по З части, 1 часть песка). З Ў 

в теплых помещениях на светлых подокон 
1 слегка затенятют. Полив производят через 
ыскивать нельзя, так как попадающая на 


ожоги (летом) и загнивание (зимой). П 
) 


В комнатной культуре 
Ин: зональная (пол 
ми, розовыми, мах 
кустарник) с цветами розовыми, бель 

новыми; плющевидная (по; оа 
или розовыми цветами, выращиваема; 
разными опорами: душистая с мелких 
20выми цветами. р: змножают 
летом (в шоне авгу 
Марте апреле уже в се 
цветущее растение, 
торные горшки с 


встречают 
укустарник), с Цвет: 


лзучий полуку 
т на окнах с в 

1кими розовыми ИДІ 
101 герань черенка 
те). При весеннем чер 
редине лета можно пол 
Укорененные черенки сажают 


б почвой, приготовленной из 2 
Новои земли, 2 частей 


В прос- 
частей дер- 


листовой и 1 части песка. Поливают 
умеренно. Отцветшее растение зимой хранят при темпера- 
гуре не выше 10—12° весной пересаживают, 


Гибискус (китайский розан) — популярнае вечнозеле- 
` растение, цветущее ярко-красными, махровыми иди 


простыми цветами, несколько напоминающими: по своей 
егы роз 

ооразуег крупные кусты с красивыми продолго- 

І ми темно-зелеными листьями и яркими 

г питательной земли; летом нуждается в 

) шве и частой подкормке, цветет с начала вес 

мы. Легко размножается черенками в июне и 


иния красивоцветущее клубневое растение в 
атными крупными листьями. Цветы кре 
‘ных оттенков. При хорошем уходе на одном расте 
З і 


1 е ле тцвет. стения 
Ве 10 50 цветов. Швегег все лего. Отцветшие ра 


бразующиеся в земле клубни хра: 

прекращают поливать. Образующиеся в Земле В 10: 

ят зимой в сухом теплом месте. В марте пос оао 
о элодые ростки. Разм а | 

туони дают молодые | й а 
‘еньками, листовыми черенками» Р 


ПЯТ 
саженныс 


лубня, к 


П] 
я о смесь 
заживают в горшки 60 сихи 
Е астения высаживают Д вой зел! 
Лолодые растения а стра т дерно 
Молодне рас из торфяной, листовой п дси в больше 
унар (8 П ге ре роста растения перевад землю И поли” 
іп 99:81 С добавляют питательную, зе 
горшки, в к 


Е ями 
Я м удобрений. 2. с соцвет 
аот расага "У красивоцветущее ране ет 

Гортен: 


ЦВ! 

а тх, голубых или синих 
раа ао 3-6 цветочных сои 
в р одолжительно (с И не 
обильно = ет сбрасывает листья, хо поа 
т Ра ПЛЕНА в феврале ‘выставляю 
`риваемых А 


кают гортензию черенками, нарезанными ‚с болес 
бегов или из нижних отпрысков от корневой 
еренкуют с января по апрель, } 

ки укореняют в ящиках, заполненных смесью пес- 
р, а и перегноя. Укоренивишеся черенки сажают в 
шки Для получения гортензии с 2—3 побегами У моло- 
т растений в мае срезают верхушку. 


ваний ацена — Многолетнее высокостебельное растение со 
а сид в | сало зелеными ремнеподобными листьями, часто непра- 
о М у І вильно называемое «пальмой». В комнатах разводят разные 
Частей 00 | іды драцены. Драцены хорошо растут в светлых комна- 
1. Пода та Пестролистные драцены более требовательны к усло- 
ри темат виям выращивания. Я 
фа | Летом драцены поливают обильнее, а в жаркие дни оп- 
вечно | рыскивают утром и вечером. = поливают редко. Взрос- 
Овымь (8) лые растения пересаживают через 2—3 года весной, а моло- 
О ее дыс чаще. Пову готовя Г ИЗ перегноиной и дерновой зем- 
вое ли перемешаннои с песком. Дрепаж делают из битых ез 
репков и крупнозернистого песка. 
г продолто- Размножают драцену верхушечными черенками и отрез- 
и яркими А Ками. 
уждается в Жасмин арабский — красивоцветущий вечнозеленый 
начала вес- Кустарник. Цветы белые, душистые, махровые и простые. В 
в июнен { период отцветания цветы принимают красноватую окраску. 


Жасмин = тепло- и свеголюбивое растение, которое 
растение с | выращивают на солнечной стороне комнаты. Размножают 
Отводками и черенками. Укорененные черенки высаживают 
Вторшки, наполненные смесью дерновой и листовой земли 
И зернисгого песка: Жасмин 1 ребует умеренного полива и 
Иернодических подкормок. 

ИВия — растение с длинными линейными сочнозеле- 
Ым листьями и красивыми яркими желто-розовыми и 
оранжевыми цветами, сидящими на толстых цветоносах. 

е1 обильно. В крупных соцветиях на одной стрелке 
вает до 20 цветов. Во время цветения кливию помещают 
в Комнате ближе к свету, но ие на ярком солнце, обильно 
‘поливают и дают жидкое удобрение. Кливия хорошо пере- Ы 
Носит, большую сухость и температуру жилого помещениях 
‚АЗмножают ес отпрысками и семенами. Сеянцы цветут ша 

й тод отпрыски — на второй. Взрослые растения, 
ивают в смесь питательной земли через 2—8 года 

ия. Следят, чтобы не повредить мясистые, 
ред цветением и в пернод цветения д 
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окраску и красн 
1ую, и желт 

с ую, ую, и бе 

п рОЕУЮ. Колеус требует етой а 

усиленных поливов и подкормок. 5 


олеус размножают черенками 


фиолетов =н 
ательной тоні 
2 


няются. Для получения тусту 2.01006 быстро 
раан ПОЛЕН кустистости у’ молодых ре | 

т аот верхушку, растений є 

мон — вечнозеленое пло 

\ зеленое плодовое растение 
широко выращивают сорта: Пазловокий МЕ аа ( 
афонский и Эврика. Они хорошо раз от ( 
ее хорошо размножаются черенками 
У корененные черенки высаживают в горшки аа - 7 
смесью, состоящей из 2 частей дерновой земли ес 
листовой, 1 части перегноя и 1/5 части речного неска РЫ н 
мон можно вырастить и из семян, но в этих случаях ие г 
всегда получаются растения с культурными свойствами Е 
Такие сеянцы следуег привить сортовым материалом. с 

Пересаживают лимоны весной: молодые = раз вода Т 
взрослые — через 3—5 лет. 

Лимон — теплолюбивое растение, поэтому лучше распо о а 
ложить его на окнах, освещенных солнцем, или около них | Е 
Зимой лимон содержат в прохладных комнатах с темпера» 
турой 8—15°. Летом его можно выносить в сад ими Цвет | - 

А 2 
ник. Для лучшего плодоношения делают обрезку, удаляя п 
трущиеся, неправильно развивающиеся ветви- (Сильно рас- н 


тущие ветви укорачивают; оставляя короткие плодонося- Г 
щие ветки. Проводят искусственное опыление. При Я 
завязывании плодов усиливают полив: Подкармливают 

3 раза в период усиленного роста: 


5 Л И : к с мелкими 8: $ 
Мирта (мирт). Вечнозеленый кустарни р 
Е водят преимущественно обыкиовен” ч 


2а 
сучими листьями. Раз т 
ай мирт — старинное комнатное неприхотливое кс | 
Бро» ветет. Существует много сортов. 


мнатах нередко ЦІ сЗ О етом 
а КРизмпожазют черенками под стеклом весной 


вают 810 
Укореняются в течение 6-8 о Е 
2 / -ти дернов МЛИ; н 
в смеси из 1 части д 
ны части торфяной земли. Взрослые раст 
а через 3—4 года: Хорошо переносяц р 
** Летом содержат под легкой притенкой» 
вают. Зимой содержат поа 
12° и выше, при умеренном поливе, 
и сухом воздухе сбрасывает 


отрастают. 


= красивоцветущий вечнозеленый кустарник, 
ле и простые красного, желтого, белого и розо’ 
Цветет обильно и продолжительно — с весны д0 
о осени. Цветы появляются на однолетних побегах. 
Олеандр = светолобивое растение, Летом его рекомен- 
ет выставлять в палисадник на солнечной стороне, заа 


тро ху нной от соолих Вона ЗИИОЕ — на окнах также 
іх Укор | ечной стороны. О только летом. Легко 
асте азмножается черенками, [ олодые растения пересаживают: 
В Су ежегодно, а взрослые — через 2—3 года. Зимой лучше со- 
7 ната | ержать в прохладных помещениях. 
Но | ? Пальмы. По форме листьев их делят на перистолистные 
пока (финиковая, т и др.) и вееролистные (хамеропс, 
еннуа ания и др:). 
най 8 | Еа рола семенами, реже (лишь некоторые) 
ка Л | отпрысками. Семена высевают в январе—феврале в ящики 
СЛУчаях не с влажными опилками или торфом, или же поштучно в 
`ВОЙСТВами небольшие горшки с рыхлой питательной землей, До появ- 
алом. _ ЛЕНИЯ всходов посевы содержат при температуре 20—25° и 
)аз в ТОД а постоянно увлажняют. 
При массовых посевах взошедшие растения высаживают 
гчше распо | тоже в небольшие горшки. Молодые пальмы до 3 лет пере- 
ослые — через 3—5 и более лет. 


около них | саживают ежегодно, взр 2! к 
с темпера В целях лучшего роста растений, кроме удоорительных 
или ЦВЕТ | поливов, рекомендуют ежегодно заменять верхний исто- 
ў 


аля ЩЕННЫЙ слой почвы свежей землей. Почву под пальмами 
ку, у т о поддерживают в умеренно влажном состоянии. Удобри- 
т тельные поливы из коровяка дают летом, когда пальмы 9 
плода и Находятся в состоянии энергичного роста. У старых пальм | 
ЭНИ у Побуревшие листья удаляют острым ножом. 
ливают ® Я содержания в комнатах особенно рекомендуется 


Б. финиковая настоящая пальма, легко выращиваемая из кос- 
ми точек съедобных фиников, а также финик канарский и 
ролистная пальма хамеронс. 
<рвоцвет (примула). Разводят несколько видов перво- 
1 Цветов, Наиболее распространенным является крупноцвет- 
ра етой ЛЫЙ первоцвет. 

со Рвоцвег образует небольшой кустик высотой 20—30 ем, 

МНОЖеством цвегков, достигающих в диаметре 3—4 ем и, 

©, красного, розового, синего, фиолетового и бел 

Стебли первоцвета укороченные, так что кустик м 
стений обычно состоит из листьев и цвегоносов 

= п0сле посева через 5—6 месяцев. Январекие, 

‘ПОСоВы, цветут с конца лета до декабря—ян и 

1 майские — в феврале=марте следующ 


29. а 


Размножают 
азл ат? семенами, * 
«й ми, черенказ 
Е пользоваться О 4 Отводкау 
кустї обкладывают о АЛЯ Че ВЕНЫ 
О падывают влаж 0 
с лажным мх т 
стебли отрезают с кориями отм од. 
ро в горшки. матертшоког 
сенью ип зі И 
10—12° м уме а первоцвет содержат при а 
чітвзатют, Ы АОУС полите Вето то. о 
, енот от пр у ао 
воцвег является 2 01 прямого солнечного света, НИЕ 
а ле довольно светолюбивым раеген «Оя В 
лу | асполагать по возможности ме. в 
ВЯ ся ЛС а Е 
Кои ощиеся летом первые бутоны ее 
о ЗА ишее цветение будет обильнее поп: 
Ед А. Л В «спергом» воздухе, так как это а 
№ АС] анешно ‘тлей, бс Я С КОТ Н 
се „бороться с которыми нелегко, Оу 
ствует распространешио паул т 
ща, поэтому в жарку ю погоду расте 5 лед т Е 
Первоцвег следует т поа е сп халатах опрыскивать, 
состоящую из 2 чах гей И ОЙ 0 ЕУ аи 
що, стовойї, 1 части дерновой и 1 часе 


и 60 


м т 0 Т а Вар анале и неприхотливое 
10е растение. Разводят его’ ради вечнозе- 
теных ивых сердцевидных листьев. Одно растение мо- 
кет пеликом обвить стены и потолок комнаты Размножа- 
ют плющ черенками, которые после укоренения высажива> 
тот в горшки ‹ вой землей. Пересаживают его рано вес 
ной один раз в го, 
Фикус — вочнозеленое растение с блестящими крупиыз 
ми листьями, К условиям выращивания он мало требовате> 


Легко размножается черенками, укореняемыми вис 

е; под стеклом. 

в питательную почву. 

лые растения пересаживают через 3—5 лег весной в 
ные горшки © плодородной почвой (смесь 

дерновой земли и песка). ? Д 

необходимо подкармливать И часто 


ен 
капе с водой или влажном пес 
Укорененные черенки сажают 


Взрос 
более просто 
листовой, компостнои, 


кроме поливов, фикус 
тение 


мыть листья. Зимой Фикус поливают умеренно: 
Филодендрон. Крупное вечнозеленое ползучее рас нЕ 
с большими листьями. В помещениях выращивают о | 
дендрон © продырявленными листьями. У молодых аа 
ляров листья цельные, сердцевидиые» потом Лоа 
глубокоразрезиие и, наконец, полноты продыр 16 
Стебель выпускае большое количество воздушное 
то зелепых корней. 
4 тя черенками, кусками стеб. 
ды размножают корневыми отпрысками). 


200 


‚лей: (некоторый 
Черенки у 


ом при температуре около 22°. бажаю в емесь, 
п торфяной (или перегноиной) земли поровну. | 
содержат в светлых помещениях при осторож= 
бопе В зимнее время следует отетавлять, о окон, а 
‚ном ПО И По Возможности ближе к свету, к окну. В ЗЯ 
Сы ? Усма обильно поливатот. . 
И рукоия — ре растение, Цветки поник- 

разной окраски. [ветев с ранней веспы до глубокой. 


ет. т 1 ош. Размножают ее черенками. 'Укорененные черенки са- 
Нес. поид. 7пют в т0ршки. Лучшая, почва для фуксии: 2 части пере- 
Это т гноя, по 4 части дерновой п листовой и 1 часть песка. В та- 
Пт т бе. туо почву пересаживают весной и взрослые растения, Пере- 
ое раста опрыскивают солнечной 
` Ў) мере: . ЕА - 5 ставят Є Л 
Опрыскизат? е где они быстро дают повые побеги. После цвете- 

сну в Землю шя уменьшают полив, а зимой выдерживают в прохладных 
НОВОЙ п 1 час светлых помещениях до февраля 

Розы — свеголюбивое красивоцветущее растение. Для. 

теприхотливое комнатной культуры больше всего подходят так называе- 
ради вето мые месячные, почти непрерывно цветущие некрупными 
› растение м0- цветами розы. 
гы. Размножа = Они легко размножаются зелеными черенками в мае—июне, 
гия ВЫбАЖИВа- В горшках можно вь ращивать также чайные, чайно-гиб- 
` его рано вес. РИдные и’ полиантовые розы, убирая их на зиму в более 


прохладные помещения 


„Сансевьера — вечно: 


ими крупные зеленое растение с прикорневыми 


требовате: иестрыми прямостоячими мясистыми листьями. Размножа- 
то) ри 2 И делением куста и частями листа. На черенки берут: ста- 
емыми В)“ рые зрелые листья, которые режут на куски длиной й 5 см 


ТИ Ыта Ё 

„сажают НИЖИМ концом в песчанистую землю, 

л ак летом, так и зимой пребуег умеренного полива. Шоч- 
У любит питате; 
кую: С 


адовую почву по 4 растения в го 


„ ‘дУется обильный полив. Пестролистные фі 
- достаточного освещения. Температура 
ая 16—20, 

Л 


йбарская (сенполия) — вечно 
истое растение, зацветат 
КЕЯ = ч у 
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продолжающее цве 


сти 
Форме напоминают а 


цветы фи Ц 
МЫ алки Д, 
я цветов фиалку Узамбарс мя усил 
достаточно вла кую содержат в 


ЖНЫМ возду, 

Е хом. П 

вается в умеренно влажном состо: 
палка Узамбарская хо 

черенками, 


янии. 2 
рошо размножается Р. 


делени 7 15 
же посадку ЕА а семенами, Посев сема: ОВАМИ ш 
содержащую около 17 Д оо В легкую садовую т Ш 
декабре, а семена высевают в С Г ашо, сажают Я 
с появляются через 15 дней, ы те Пр 
2З 0 месяцев! после посева. Поса; 25 | 
Веной температуре укореняютоя за 30.45 УИ г 
ые черенки, а также се а ` 7 пен 
вой ее 286 сеянцы пысажизаюзАв иаи с Б 
Цикламен. (альпийская фналка). Многолетнее травя- б 
нистое растение с корневым круглым или плоским клуб ра 
нем, из которого во множестве выходят сердцевидные, ре- бы 
же почковидные, кожистые, темно-зеленые, часто с верхней 
стороны красиво расписанные, довольно мясистые листья Ва 
С сочні герешками. Окраска цветов ог белой до темно. Вс 
красн ыращивают «персидский» цикламен Он имеет 
МНОГО Г х сортов. ра 
Пики: исключительно красиво и длительно’ цвету- 
щее зимой растение, поэтому он высоко, ценится и пой 
ется большим спросом у: любителей комнатного’ цветоводства 
Его можно размножать делением клубня, но праза че 
размножают только семенами. Размножение в Е ку 
очень затруднено, поэтому целесообразнее риса 
растение осенью в садоводствах или О Е мой при ЯЩ 
В помещении содержат на подоконниках о. по, 
„омпепатуре 10—12°). Осенью; комнату следует хор аливая но 
Е Поливают умеренно и и. пере- Се 
ордыевины > Лучше поливать с поддонникае оао яц 


лист землю с до я 
дерново-листовую т ах м 
при этом клубень весь покрыва Я С 
и засыхающие лить : к 
гольным порошком: 
полив. увеличивают» 


саживают в 
роговых стружек 
лей. Загнивающие засы 
ня и порезы лрисоаюау 
жат под легкой пры йс полагаа и 
2—3 раза опрыскивают. и и 


А ку 
я т. обнажая верхуш лете 
земли „Удаляют у ком земли сильно од 


азвитс и. 
имо перевалить 5 коки и о ват 
т этом верхушку’ ку; я пе хра 
а содержании е 


жагар Э 


В культуре встречается гибридная цинера- 
травянистое двухлетнее растение, обил то 
ано весной (март—апрель). Соцветия окрашены 
= красивые тона. 

‘парию размножазют семенами, выращивают только - 
1 ейно-парниковых хозяйствах. Приобретенные в 
в ОЕ следует устанавливать на подоконниках за- 
дету Раст длинами 02 прямых лучей солнца. На столах, вда- 
елки Аа м, можно держать только временно, часа два-три. 
\ 


а }} комнатах цветег (и живет) в Е двух-трех недель 

енки Ч тра ежедневном умеренном поливе. Как пересушенные, так 

ней. у" хоу изалитые растения быстро пот ибанют.. ле» 6 Р 

оршу ОО Циперуе — травяпистое, очень влаголюбивое растение 

О садр. со своеобразным расположением листьев, собранных зонти- 

ле. кообразно на прямых трехтранных стеблях. Циперус зребу- 
тнее Траву. вт плодородной почвы и повышенной влажности. Хорошо 

плоским растет в посуде, погруженной в воду (уровень воды может 

цевидные, Т быть и на несколько сантиметров выше горшка). 

аСТО С верхней Циперус размножают делением куста, листовыми розет- 

'СИСТЫе листья Вами и молодыми растениями второго яруса и семенами. 

ЛОЙ ДО темно Все они хорошо укореняются в стакане или в банке с водой. 

ген. Он имет Это одно из панболее распространенных комнатных 

растений. 

ительно цвету | 2 

ится и польз) РАЗМНОЖЕНИЕ РАСТЕНИЙ 

о Вет Размножают комнатные растения семенами, а также 

0) раа ее листьями, кориевыми отпрысками, делением 

в та, луковицами, 
) поко селкие семена (бегония, примула и др.) высевают в 
хм 


С Ящики (в январе) без заделки землей. До посева ящики заз 
И 


х (8 1а Шю? легкой просеянной почвой. Перед посевом поверх- 
т хоро! ЧБ земли посыпают тонким слоем снега, на который вы- 
ие зают семена. Чтобы предохранить почву ог высыхания, 


КИ покрывают стекиом. От прямых солнечных лучей Е 
Ухо Затеняют бумагой, а отпотевшие стекла протпрают 
вар Гряпкой. Более крупные семена после посева заделы» 

„верху нетолстым слоем песка или легкой земли. 
олюбивых культур прорастают при 
до 30° ‘тепла, Появившиеся всходы пик 
и ящики, подросшие растения сажают на’ 
место, 
иножении черенками их следует брать 
0ровых растений. Черенки олеа Ідра 
{можно укоренять в стакане и 


водой или же в 
ящике, на . 
ИЯ ра › наполненном 
ыы рытом сверху стеклом. Черенки ‚ЛОЖНЫМ 
ГЫН лучше высаживать прямо в ие хрупку 
учшее У 10 Е 
натных а резки черенков к. : Е, 
плющ, пела гу февраль—апрель, С таких Е Ком 
о аргония, срезают черенки ив к а 
1х с цельным листом Е Среза 


Заке или част 

посаженные че г. меш астыо ‘его. Чт 

часто ле черенки ог повышенного испа а Защитить 
опрыскивают теплой водой арения влаги, их 


Ииперус арагус 
рус и аспарагус можно размножать делени 


драцену и кливию = ем куста, 


корне И 
лухорщамио, бегониию и локони 2 тет 
ерек рор Т К ре 
Еос Ы отдельные отрезки веточек с 2— 
оме а езают их острым ножом снизу под самым 
та А а сверху > пад глазком. На черенки ‘берут моло- 
и побеги. Герань, гортензию, хризантемы и 
\ ш размпожают верхушечными черенками (побегами) 
Для уменьшения испарения крупнолистных растений в 
период укоренепия у черенков отрезают 175 часть листа. 


о 
5) 


УХОД ЗА РАСТЕНИЯМИ! 


Комі 


НОКИ т 


татные растения хорошо растут, развиваются, обиль- 
рололжительно цветут только при создании благо» 
приятны словий. Растения нужно! правильно размещать 0 
учетом требований к теплу и свету, содержать чистыми, 
правильно поливать, подкармливать. Переросшие растения 
своевременно пересаживать, подрезать и формировать, 8 
также защищать от вредителей и болезней, 
Размещение. Среди широкоразводимых в комнатах 
ений есть такие виды, которые могут жить при различ” 
помещения. К ним относятся: 8109, ама: 
риллис, аспидистра, драцены, аспарагус, бальзамин, 1р5 


т 
2 - С, 
ба, лимоны, кливия, нальмвь плющ фик 

16° и вы 


ра 
ной температуре 


десканция, ауку П ) 
циперус и др: Болсе требовательны к теплу (01 
ше) бегония реко и колеус. В прохладных помещен ЗА 
но содержать герани, тортензии, примульь розы и 
В комнатах с окнами, обращенными: на север ІД 13 
ненными деревьями, удовлетворительно о река 
ливые растения: аспидистра; ара жа р 
г рмы, плющ, циперуе: а 
ены, папоротники» пальмьь пл кома 
ип, обращенными на юг, эти теневыносливые р 
чше расставить © 


боку от окна. Е 
Некоторые растения (ап 


ельсин, ЛИ мон, аукубані 


фуксия) очень чувствительны К источнику с 
204 . 


среставлять их © места на место. Для в. т 

вития некоторые растения — аспидистра, аспа 

О тру, аукуба, пальмы, папоротники, фикус, циие- 
ИА поворачи вать к свету, Другие же растения, 

ЕСТ асивоцветущие (бегонии, герани, розы, фук- і: 

СИНО, ворачивают, так как при обращении листьев и 


00), у они лучше цветут. После зацветания их може 
кк. 


а Ш поворачивать цветами внутрь комнаты. Следовательно, 
ление, и ные растения размещают с учетом их биологических 
1 2 
Мари, 1 куста бомай и для украшения жилища, чтобы каждое расе 
ти. осы | сте получало необходимое количество света и тепла и 
| І 5 р 
веточек издавало уют в комнате. 
изу пор 2 В домах о высокими окнами лучше размещать крупные 
и берд Сау астения. При небольших окнах их ставят на пол или на 
Хризан Моло- кие подставки. На окпах с южной стороны в пер- 
темы т ту кактусы, алоэ, во втором — азалии 
ПТ (поб, і пом ряду размещают ка сы, алоэ, во рол азалии, 
(побе Ш) мелии п др. 


< УА агавы, жасмин, олеандр 
а р Вдали от окон на Е тоянии 2 м и более расстанавли- 
а тают самые теневыносливые растения — плющ, традескан 

цию, аспидистру и др. 
Перед окнами на столах размещают бегонию рекс, ауку- 


бу, кливию, пальмы. } 
ваются, обиль- Растения со слускающимися вниз побегами и цветами 
здании. блат: (аспарагус Шпрепгера, бегонию ст шивающуюся, колеус, 
го размещать с традесканцию) подвешивают к окнам или ставят на тум- 
кать чистыми бочки или на полки. 
‚шие растения Содержание растений в чистоте. Растение — живой 
ормировать @ Организм. Бели листья покрываются пылью, дыхание его 


чатрудняется. Необходимо содержать растения и горшки 
РЫ год В чистоте. При затрязненпи цветочные расте- 
МОЮТ водой. Горшки также моют, так как торшки, по- 
ные трязью и пылью, не пропускаюг через свои поры 
Дух к корневой системе, 
дед пения Мот мягкой щегкой или губкой, чтобы не ма- 
таль, ранений, Пожелтевшие кончики листьев (у циперуса, 
о ачен и др.) удаляют острым ножом или ножницами, 
‘Эмнаты, где содержатся растения, следует проветри- 
1, Сте, допускать сквозняков и попадания на раст 
Забол со струи воздуха, так как от этого ра 


Пол 


Различные комнатные растения относятся 
аково. Количество, поливов зависит от 
бенностей комнатных растений, от в 
ы воздуха, от степени ‘солнечно 


"+ 


Наиболее зас 
сы, требуют ме 
сильно испаряют 
торые растения 
корней в воду, н 

ри частом 


Ухоустойчивые раст 
тше поливов, чем 
ЦИМИ листьями (аб 
хорошо растут 
апример гы при потруже 
рыхлении поч г 
быстро высыхает. Рае е Е 
Так как оно уменьшает испаряемость а 
производят при значительном высыхании 
НОСТЬ в нем легко определить 
ком) по горшку. 
а с влажной — гу 
Лучше полив 
пературы. Поли 


кадках нет Г 
> поливо 9 
Обычно па ЫЙ 
почвы. Потреб. у 
путем постукивания 


Горшок с сухой Й 
у ? почвой дает звонкий 
7ХОЙ. Е 


ать растения мягкой водой комнатной тем д 
в холодной водой вызывает заболевание 


корней и опадение листьев и бутонов. При избыточном ; 
поливе воду, выходящую через дренажное отверстие торш- г 
ка, следуег слить ВО 
Удобрение. Горшечные растения имеют ограниченную 
площадь питания. Небольшой объем земли в горшке, кадке, 


ке быстро истощается. Поэтому производят удобритель- 
, - 74 
ивы растворенными в воде удобрениями. Периоди- 
и пересадками также восстанавливают плодородие 
ин г замены се новой. Для удобрений комнатных 
ений продают специальные смеси с указанием, хаси 
т ЗИ 'енять. В те таях, где их нет, подкармливают т 
имения >. 1 С: К 
и, которые зотся на месте. 
удобрениями, кото ые имеются нај с 1520 дзей уса 
` Удобрительные поливы дают чер Е 

ея о образования цветов полезен ра 
новлено, что для лучше [0] обра а т Для лучшего р 

1 г суперфосфата на 1 л воды. а ДТС 

рр р азотно-калийные удобрения из рас й 
прамо заар 1 г, сернокислого аммония Е 
воды; калииной солае Й Е. 
аммиачной селитры 9,5 оо удобрения зам 

салийные и частично фосфорных) Ое 

Калийнь этого берут 25 г волы нг р 

Эг. < < используют 
пней. Для подкормок (иер г , 

таивают 10 дней. 2) на 4—5 частей воды), 
настаива (1 часть коровяка те И | 
денный коровяк (ча ня лучше подкармливать нерат 

Комнатные растен ` тзбегать подкар\ Е 


ете 
Й ля но шоль. Следу тения, раст“! 
З т с апреля по Эз Ся шие рас са 
20 А  пересаженные или заболев р 
недавн 


находя тес. з СОСТОЯ и 0 еред подкор! 

Я осто? «0/26 П р б 
ход? к ед м М0) 
лажни 00 почву обычной во, ТЬ уд 


й день. 
пачный де 
м или В 00 
вечером ть перед началом 


печной золой. Для 


я љое Бш = ыш ыыр =ч ә ш 


Комнатные растения нуждаются в периоди- я 
сене истощенной почвы, которая осуществляется 
осадке. Сроки пересадки для различных растений 
Кад \ оде Так, если при выбивке растения из горшка 
хим АХ у ; раза!" что корни оплели весь ком земли, образуя как 


Об АТТ око око, И даже частично пробиваются через дренаж- 
тЫ оо бы отверстие, то’ такие растения необходимо пересадить. 
Иван Це № 106 ка необходима, когда почва закисла или когда кон- 
г звон? цеб г листьев начнут желтеть. 
Кий УМ При пересадке необходимо помнить следующее. 
мат Г астения, цвет ущие весной, пересаживают после цветения. 
Ут заб ноў т Растения вечнозеленые ‚ пересаживают рано весной пос- 
е Д зац т Шея зимнего «покоя» (замедленного роста и раз- 
тия). 
ТВерстиь т и Пересадка растений с комом земли в более просторные 
Д горшки с добавлением свежей земли без нарушения корне- | 
Отраниченни) вой системы и кома земли называется перевалкой. 
‚ горшке, кадо При пересадке растений с сильной корневой системой 
я удобритет часть корней «войлок» обрезают острым ножом и часть 
ями, Период: земли удаляют. 'Удаляют также некоторую часть сильно- | 
От. плодородие развитых корней. Все порезы опудривают порошком из | 
ий древесного угля. Затем делают дренаж в горшке (закрыва- 
тп те ра ретком горбом вверх, накладывают 
н | ‚9—5 см, дробленого угля, крупнозернис- 
рмливают ти ее. В такой горшок насыпак осо ме зем- 
20 дней. Уст ир Е Отором расправляют корни растения. Затем добав- 
тат. ной Еу лотняют смесь земли вокруг растения деревян- 
з полезе а ОЧКОЙ и легко постукивают горшком. Шри постуки- 
туча, {1 Р Е заполнении земли и ее уплотнении растение держат 
расчета, т к ооой за корневую шейку, а правой подсыпают и 
иония и а росе пересадки растения опрыскивают 
Р - ЯКОВ, П Ил некоторое время от солнца и сквоз- 
ния 3 ной. Беру 1 пересадки не должна быть очень прос- 
т 10 ЛВ кот ршки с таким расчетом, чтобы поместился 
ют 2 па вокруг него оставалось пространство в (— 
зун | ВаЮТ кит тарые горшки моют горячей водой, ошпари- 
сте повер: ятком, чтобы уничтожить находящуюся на их 


н т, плесень и налет из водорослей, новые намачи- 

Тастау у для заполнения пор в стенках горшка. Посадка, 

как такон незамоченный горшок не рекомендуется, так 
о.  ОБшок отнимает много воды из кома земли, 


ха растения можно в любой посуде, 
то УХОпроницаема и имела дренажное у. 
па дно горшка кладут черепок изгибох 

д“ 


207. 0 


закрывающий отверстие, - 
1 см) крупного песка т о 
для посадки растений ад 
кадки. Нельзя АЕ, т 
кастрюлями, оклеива: м 
ной краской, Т т 
ДИМОго корням 
КОНЦОВ гибнут. 
Кадки, в Котс 
лать из тве 


акая посу; 
растений, 


духа, необхо, 
ЮТСЯ в Конца 
которые сажают крупные 
от дото дерева (дуба, бука). 
аума корням растения кал 
ках, а в дне просвер 
воды. Кадку нельзя о 
У Смеси земли 
оольштн‹ тва 
натах, 


А от сле 
ля хороше 
ТА Годо; 
ливаті адки следует делать на но) 
2 ать несколько отверстий дл. а 
я окрашивать масляной краской, 8 
ДЛ съ ал Е 
т для пересадки комнатных растений. Дл 
зетот г и Са ы 
и ето ных растений, выращиваемых в к . 
ее “арничках и тепличках, берут смесь земли а 
ЕА 1 имет достаточное количество питательных А 
1ропускать свободно Воду, воздух к Я т 
о О ух к корневой системе быть 
од 1 г оолезнеи и В ителе. 
И {ля цветочных „рас гении смеси делают из такой земли; 
и, листовои, перегноиной, торфяной и компостной, 
городная хорошо унавоженная земля также пригодна для 


исимости от биологических особенностей растений 


триго пот З вида земляных смесей. Среднюю’ смесь 
составляют из торфяной земли (2 части), листовой и пере 
гнойной (1 часть), речного песка (1,5 части); тяжелую | | 
смесь — из дерновой земли (3 части), листовой и перегной 
ной (2 части) и песка (1,5 части); легкую смесь — из торфя- и ) 
ной земли (3 части), листовой (1 часть) т песка (191час 
ги). Шри отсутствии горфяной земли ее заменяют ла Я 
или перегноем и наоборот. В каж? уюте т смесей д | 
части древесного толченого угля. 
1ЯЈ91 лора А К ат корневая система ок 
: и аа тя, герань), берут смесь среднеплотную 031 С 1 
Бастет Оук а зегпойной земли. Для раста : 


де ой и леу 
щую из дерново О Я 
ЕИН и масистыми корнями (кливия, па 
Р тая, в которую входит, 


альма) луш 
половина ШД 
щи хорош 


; этся тяжеЈ 
смесью является пастї 1 
/ и зе взятой с лугов, я ‚ 
75% дерновой земли» ру егпоя Ш 
79/0 ДЄ] ей в течение года, © добавлением пер Е (бегонии) | | 
перепревшей корнями 


Растения С нежными и тонкими 
2 


лир ра 

т легкого состава почвр ЕЕ. 

рер Д т Некоторые комнатные 1 
г 


Кол! 
Подвязка р = ся подвязке. К К 

р. о терЗия плющ) нуждают а застецић В. Я 
(фуксия, ры кадки для подвязки, ре 


горшки, 
тыкаемые В 
ВТ г. 


ашивают в зеленый цвет. Подвязывающим 
служить мягкие полоски мочала. = Ч 
астений. При выращивании раи Е | 
о форму. Так, для создания кустово 


0 овка р 
р о бходиму! 


0 Т кончик в 3—5 мм главного побега. Этим 
"я мы ют пробуждению спящих почек, из кото- 
А бом п0мога Баг 
60 ют боковые побеги. 
тени а «вырастают бок штамбового растения появляющиеся 
чени а ТОНИ ОЕ х 
Хоро 76у А Для и на стволе вырезают до той высоты, на ко 
т дел О д А боковые 02 создать штамб (чистый, без веток ствол). Од- 
"рел; 5 пм тит ля создания более правильной формы кроны 
т Са повремено д ‚ боковых веток, расположенных выше 
Краско Со отрезают кошики у Зых 7 
Іх 
пасте, аа хотят получить обильное цветение (гортензии, ро- 
забмы Коу и фуксии), обрезку делают рано вес- 
те о А Ее начала роста. Удаляют все слабые и переплетаю- 
ых Я ветки. Одновременно у чивают (обрезают) почти 
Системе, 6 } Я 
ме быт 


на 175 длины основные оста Ся побет и, На которых 
будут образовываться новые цветочные однолетние ветки. 
Обрезают над глазком, о! ращенным наружу. Для у 
ия срока цветения удаляют отцветигие цветы и ветки ост- 
рым лон или ножницами (секатором). 

Защита растений от вредителей. Комнатные растения 
остей растений повреждаются различными вредителями (красным пауч- 
(Среднюю сиез Ком, тлей, трипсами, щитовками и др.); 
гпистовой п пере пя борьбы с этими вредителями 1 
асти); тяжелую | химикаты, но они опасны и 


„ИЗ такой Земли: 
11 1 компостой. 
же пригодна для 


меются различные 
для человека, поэтому лучше 


вой И перегно!" и борьбу в ло время года; к можно произвести опрыс- 
есь — 13 , ие Ш опыление вне дома, комнаты. Готовые средства, 
е (15 е 1 Родаваемые в специальных магазинах, имеют этикетки с 
Л листов | Указанием способа применения. Применять их нужно с 
еняют я! льщой ў 


осторожностью. 
лю, Щитовку. и 
Повтор снятием, и 


сх смесе 


червецов можно уничтожить частым 
т ли приготовленным раствором, состоя- 
ЛИ (1 Я ги дневного настоя табачной или махорочной пы- 
ды на 80 г пыли). К этому настою перед опрыс- 
Шем добавляют 4 г мыла а затем опрыскивают. 
Полад ых червей вылавливают руками, Чтобы они вы 
10у оперхность, цеооходимо горшок с растением © 
Я А д В воду, подогретую до 50°. 3 
У изредка обмывать листья растений раствором. 
ыла со слабым настоем табака или пиретрума 
ро, . Это предупредительная мера 1 
и болезней растений. Мыл 
ЛОЙ воды. Через несколько час 


нес )бходи МО смыть 


вать листья п 
Б адо не то 
стороны. Нельзя обмы Де нь 18 


и. вать м я 
т Кам ии бархатистые м в с а 
леусов и другие. " Мапример листья т тыб к 
Предупредить заб поксиний, й 
дителей гора: аболевание растений 1 
1 Раздо легче, чем иа и появление (0 
уничтожать появившихся тить заболевшее растение 16 А 
хорошо развившесся одаи Здоровое, кте и! р 
лезней и вредителей. Элее Устойчиво против б | . 
т 
РАЗМЕЩЕНИЕ ЦВЕТОВ С 
Для более удобного зазмещен Ут 2 
устроить различные поа "ня прото реока ооа Е 
е ая все растения на подоконнике, они бу- | 
2 абирать слишком много света. Кроме того, во многих Ш 
домах подоконники очень узкие или вообще отсутствуют: 8. 
Гораздо лучше разместить растения на специальных под. Да 
І перед окном, укрепить специальные полочки на са 
‚ возле окна, а одно красивое растение в декоративном рж 
подвесить перед окном. Там, где есть возможность Е 
установить дополнительное освещение, делают іспециала т 
ные теплички (флорариумы). | 
Очень эффектны в интерьере различные вьющиеся рав м 
кения, В качестве опоры для них можно использовать сухое оу 
ветвистое дерево, решетку из планок, декоративные ша Тас 
Наиболее выигрышно выглядят растения» которые 0 ЛОД 
нрикренляются при помощи корней-присосок К пес ту 
трикрепляются пр онлрон лазящий и др. 
поверхности стены: плющ, филодендр ате, ПО: Зу 
тельные растения в’ комнате 101 


Красиво выглядят ам! 
вешенные перед окном В 


Е а ‚ шну НИЯ, 
которое плетут из веревки такие расте! 
ме. В подобных кашпо хорошо размещать те 


щий, Хл0005 
как папоротник нефролепис, филодевдроц аа ва 
фитум, плющ. Кашпо можно ПОдОет бб оно 0 
циальных кронштейнах, но обязательно, тав о 
бодно висело в воздухе, а не прислоня, | 
резко снижает декоративность. 

В последнее время большую п У 
старое забытое народное похусаой = 
Различные варианты плетеных кашпо м 


ивового прута: 


0 
специально изготовленном кашпо 
ра, сутажа в технике м 


УЕ» 


210% 


налы; 
ыглядяг и другие природные матер В 1 
ЕР ампельных растений сооружают, 
тодставку, ошай ствол яблони, сливы или 
спилениыи а Несложное, но красивое приспо- 
02910 т р растений в помещении можно из- 
Л ИХ Я 9 а б 
УЯ ДЛЯ н ы стволов березы или пря 28а 
ВИТЬ, о помощи пескольких палок из ае У 
тых пород, р к делают оригинальные подвески, н 
м етих тиот в специальных кольцах. Кашпо 
Е их пых 
& прых зри бъ малозаметными, пеярких спокойны 
ОЛЖНЬ 
Ге б ~ "т"; үе 
Тов то. двеспое устройство можно смастерить 
г бразное подт } эя но 
(воео ГЕ тором сделано углубление, насыпа 
‹а дерева, в котором сде: Ууоленив а: 
из куска ажено несколько растений (пред 
Ре Рекоме ни И не слишком сильно развиваются 
ых НЕ с) ‹ом сил р 
ппен ову малым объемом земли). 
Корш отр Е к па подоконнике его можно рас- 
оме о рано па подок ера пужно укрепить 
Е того су: соответствующего разме а Н К 
МНО ширить. Доску ща р Е 
ЗоОбще Оту Д на ние или прикрепить к нему при помощи спе 
циальных держателей. На батарее цен: 
альные полочки ве еши Она расположена под окном 
| јративим › кие сосуды с водой или в 
чив Е дар и . ме Такая ДС л предохраняе растения от 
| Жо З едо с 
ЕСТЬ ВО ТИЯ попадания на них сухого воздуха. Выбор растений во мно- 
2 делают спеша. том'определяется ориентировкой окна. 


І веточный столик-скамейка (подвижная подставка) 
ные выющиеся ре — з 


трального отопления, 
‚ полезно поместить ши= 
лажным песком, мхом для ув- 


Может быть выполнен: ) 
использовать су | смостиог размеров на ней размещают в кашпо несколько 
шнур растений разнообразной высоты и характера роста. Такие 
подставки 


применяют в различных Ва 


‘риантах, например, 
е ппируют по нескольку на разной высоте. Поверхность 
706080) я делать из пластика, чтобы она не портилась при 
Ве, 
Передвижная 


цветочница («цветочная 
жуте  070рую помещают горшки с Г 
Й РУ ми засыпают песком» торфом, землей или 
“Убстратом, Снабдив контейнер достаточным дре- 

Из черепков, гравия, кусочков пенопласта), 
Шать сверху землю и высадить в нее растения. 


Ков, Нов первом случае легче сменить какой- 
евший экземпляр. 


ванна») = ем- 
растениями. Проме- 


1. д. При значительном расстоянии | 
олнительное освещение. 
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Нанболее благоприяти 
циальная цветочна 
собой замкнутое пространство 
воздуха, болес высокой температурой, нередко с 
тельным освещением или даже с ИИЖНИМ подо 
таком замкнутом пространстве с регулируемым 
выращивают самые разнообразные экзотические 
кие растения. 

Можно придумать и много 
ного размещения цветов. Хоро! 
ные, 


а для развития 
я витрина: (р 


Растений, 
порарнум), пред. 1 


с повышенной ВЛ 


Р. 


яю 
ахцо а 
ДОПолни. 
"ревом, В 
климатом 
Тропичес- 


других устройств для Удоб- 


ШО выполненные И отделан- 
они очень украсят вашу комнату. 


НЯ 
Оль ( 


ь 
“ 


илеские собо б 


СТИРКА БЕЛЬЯ. ОБЩИЕ ЗАМЕЧАНИЯ 


При выборе синтетических моющих среден и режима 
мнить о следующих правилах: = 

И яные ка ‚ следуег стирать 

хлопчатобумажные и льняные гкани ме следует гира 
СМС, предназначенными для изделий из шерсти и шелка, — 
_ загрязнения будут плохо отстирываться; я 

цветные вещи из хлопчатобумажных и льняных тканей 
нужно; стирать при температуре не выше 60°, а если поль- 
Зоваться СМС, содержащими химический от беливатель, то 
при температуре не выше 50°; если такие изделия при 
‘ирке линяют, их надо стирать отдельно от белого, белья, 
10 возможности подбирая по цве гу; чтобы вещи меньше 
Линяли, в моющий раствор можно добавить поваренную 
(2 чайные ложки наіл воды); 
} о И насална белье; спецодежду, надо 
А Оттон ашир предназначенными для льняных И 
. П ажных тканей; 
з бумажные ткани с трудноотмываемыми белко- 
ря, иями желательно стирать средствами, со- 


/ 
А 
. 


с НИ 


Л 
И С окрашенными пятнами следуег стирать СМС С 
Е" "щим эффектом; 
_ ями ТЕ НАХ 
лак о вещей из плотных тканей нужно применять 
УЮ «водную обработку»; 
7 ИЗ шерсти, натурального шелка и синтетичес- 
стирать при температуре 30—50? (шерсть и 
); ни в коем случае нельзя стирать 
вами для хлопчатобумажных и льня- 
30 теми, которые содержат химические. 
> роке ферменты; ие реко; 
лия мылом; эти вещи можно после 


особо тонкие ткани р ї 
моющими средствами; в о 

ткани, окрашее 
моющими средств 
чество оптическотс 


рать дку 
ые в нежные ТО 


а на; сле 
ами, содержащими Минимальное 2 
) отбеливателя. Б 


Олу. 

НЕСКОЛЬКО СЛОВО поло 
Полезно начин 
вать обязате 


СКАНИИ 
ать полоскание в теплой воде, 
ЛЬНО В ХОЛОДНОЙ, 

Между полосканиями изде 
мать: чем лучше они отжаты, 
ний. Считается, 


а Заканчи- 


шя нужно тщател 
тем меный 
что пятикратного полос 
Для полной отмывки моющих средств. 
При полосканни шеретяных изделий жел 
чать воду нашатырным спиртом. В после 


БНО Отжу- 2 
е нужно ПОлОска- 
кания достаточно 


ательно умят- пр 
1ш0ю промывную Я 


б е 
воду рекомендуется добавлять немного уксуса для укр = я 
ления окраски (то же и для натурального шелка). Выкручи- И, Е 
вать изделия из шерсти, шелка и синтетики ни в коем слу- в. 
чае нельзя; их следует отжимать осторожно, без усилий, су. 
ее засправленными между полотенцами. ы; 
шить на плечиках или расправленными межд; | са 
СТИРКА ХЛОПЧАТОБУМАЖНЫХ | 4 
И ЛЬНЯНЫХ ТКАНЕЙ І 228 
т ет: очнее других 3 10) 

Т атобумажные и льняные ‘ткани пр! Ж 
Хлопчатобумажные 1 тся тем, что поверх ў? 
да 1 Эт ъясняется тем, ЛЯ 

удерживают загрязнения. Этојобъяс ӯ 


“ть волокон, из которых они сделаны, рыхлая буа лан 
акои ерхности частицы грязи удерж ее - | хан 
о. вра кой. Поэтому в средства дая саца Е 
пий А еа и льняных ткане 
ЛИЙ из х ў 


Ое, 
Г также Ве _ 

е их очистить, а р 

бавки, помогающие их очу ае раствора ау 
циальные добавки, н остБІСТираЛа 


к 
= 5 а уша) ЩЫ 

ества, повышающие ще е загрязнения разру к у 
Е ных растворах жировые 3 покна хлопка 7 еМ 
аА оза из которой состоят во: 28 и 
а целлюлоза, из которо ое Я НЯЛЫХ 
действию щелочей ус то хпопчатобумажных д т се хим!" № 

Средства дпя стирки хло или не содержа 


ней — это порошки, Одера аа Бош | о 
й 016 атель, а также \ паст 
пй отбеливатель, а 2 
ро и способ стирки Е го 
ти белья. Если белье загряз я 
ности растворе моющего оре Стае бенн 
мораа Е 25—30 мин. Для этого ©. бели 
я, 2 | 
а средства; содержащие хи 


минеси 
‚ле замачива то 
загрязненное белье после зама чну 
но 
отстирывать в 


? вру; 
стиральной машине или ВР 
214 


к лопчатобумажные и льняные ткани лучше 

——^ стирать в машинах при 80—90°; стирка обычно 

00610 ет 4—5 мин. При ручной стирке температура воды 

и кта быть по возможности высокой. После стирки 
9 скомендуется кипятить 20—25 мин, помешивая. 


Тед Сида изделия из хлопка и льна нужно ‘слегка влаж | 
Кно по | ни при температуре пе выше 190—210° (для хлопка) и 
Я доста 09а 210—230° (для льна). При глажении регулятор электроутю- 

Тоо та с автоматическим регулированием температуры следует 
тельно установить в крайнее положение. 2 
роу Умяг. Волокна хлопка и льна сильно набухают в воде, особен- 


для вну І но горячей, при этом ткань подвергается усадке. Значитель- 
пая усадка наблюдается только после первой стирки. 02105 


Кручн- часто ткань заранее (до тото, как из нее шыот вещь) сти= 
В Ков\ Е Му; д 

М слу. І рают или замачивают в горячей воде и сушат, не вытягивая. 
Усилий, су. | Если надо отстирать застиранное хлопчатобумажное 


)лОтенцам, | белье, замочите его на с т в растворе, содержащем 2—3 ст. 
ложки средства для стирки хлопчатобумажных тканей и 
< | столько же скипидара на 10 л воды, а затем стирайте и 
кипятите обычным способом. Есть и другой способ. Можно 
замочить белье в теплом (30—40°) растворе уксуса (1 чай 
тее, других ная ложка на 1 л воды). 
то поверх Для удаления с белых льняных и хлопчатобумажных 
тканей следов от горячего утюга пожелтевший участок 
замачивают в холодной воде, а затем протирают его раст | 
вором хлорной извести (1 чайная ложка на 1 стакан воды). и 
белых шерстяных тканей эти пятна удаляют иначе: про- | 
мывают раствором равных частей З %-ной перекиси водо- 
рода и 5 %-ного нашатырного спирта и высушивают теп 
| лым утюгом. Если пятна слабые, можно замочить вещь в 
растворе, содержащем 2 чайные ложки буры в 1 л воды, 
прополоскать и высушить. 
Подналы можно удалить И с помощью репчатого дука; 
разрезать головку, протереть ею пятно и промыть раство- 


ром моющего средства. 


СТИРКА ШЕРСТЯНЫХ, ШЕЛКОВЫХ 
И СИНТЕТИЧЕСКИХ ТКАНЕЙ 


ля стирки шерстяных, синтетических тканей 
ьного шелка применяют специальные по 
пастообразные и жидкие моющие ‚среде 
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О МОЖНО стирать в) 
машине. Шерстяные вещи ит 
ратуре не выше 35—40, 
садились. Если же, Паоборот, вы Хотите с к 

25и или перчатки, тогда их надо стирато 218 

Белковое вещество кератии, из ОТО От При 
Па шерстяных тканей, очень подвержено т С0сто Г 
которые их быстро разрушают (Уменьшается 20, (6 
делается менее прочной). Поэтому средства т Олек, | 
оумажных и льняных тканей (щелочные СМС) а ОА 
непригодны для стирки шерстяных вещей. Это Г. 
К шелковым тканям. Даже хозяйственным мылом и 
ром можег быть повышенное содержание щелочи Р т 
мендуется стирать изделия из шерсти и натурального шелка, 
Замачивать шерстяные вещи надо недолго — 5-10 мин, 
стирать вручную пе более 5 мии, а в машине — 2 мин \ 
Гладить шерстяные вещи рекомендуется (9 изнанки, че- 
рез увлажненну Юю гкань и при температурах, не превы- Е Для 
шающих 165—190°. Ткани из натурального шелка можно | ^^” 

гладить при 140—165°. Вискозные, штапельные ткани, а 

также ткаци, полученные 113 ацетатных и медноаммиачных 

ВОЛОКОН (их часто пазывают «искусственным шелком», 

хотя это и неправильно), пеобходимо стирать в очень мял 

ких условиях при температуре не выше 40°, так как при 
более высоких гемпературах они разрушаются. 
Прочность искусственных волокон при набуханий ВОД 

де значительно снижается, поэтому изделия не ресомоду и 

ся сильно отжимать. Стирать их надо темп же СМС, Е 

шерстяные и шелковые ткани, Вискозные ткани ео ь 

дуется гладить так же, как и шэреы Е ве 

лажненную тряпку), при температуре 1 15= а 

Шри этих же ‘температурах надо в 

ных и медноамлмшачных волоком, 8 ацетатице б 

з синтетических волокон (полиамид 
аш т иэфирных — лавсан и др.) 
роп, нейлон, анид; поли: ыми СМС, и средствам 

т аачы предназначенными Д 

шерсти н шелка, ковра капен Полиамидные 

х синтетич Б НО НИЗКОЙ теме 

ре 


‚ткани надо’ и 
Чтобы ОП цс сваля 


ТХ волокон пользоваться электрическим умо 
Ше еским нагревом, устапавливая регулятор на 
с 1810 ще деление. Ткани из нитрона гладяг при 
выше 115°, из капрона и нейлона — 90— 
Е завсана — 160. 
о естиси шелковые вещи с жирными пятнами мож 
Ше ать в настое горчицы. При этом ткань усаживается 
ят меньше, чем при стирке моющими средствами. 
г анала сухую горчицу (1с гакан) замачивают в неболь 
количестве воды и растирают, пока пе получится жид 
ШОМ 40—75° 
а Ее протирают через марлю в теплую (40—45 
ол каши рот] Я 7 0 
] золу 00 л) и дают настояться 2—3 ч. Стирают без мыла и 
елка, моющих средств; настой горчицы меняют 2—3 раза. Поло» 
-2 10р ' Шут В воде с нашатырным спиртом (1 чайная ложка на [0 л 
р ть воды). Шелковые вещи последний раз полощут в холодной 
Зранку Че 1026, добавляя в пее столовый уксус (5 ст. ложек на 10 л 
№ Не прада вы). 


целка МОЖНО Для стирки белья из трикотажных шерстяных тканей 
1Ые ткани, а МОЖНО применять настой мыльного корня (сапонина). В’ 10 л 
Оаммначных горячей воды (70°) пастапвают 50 г мыльного корня в 


м шелком = Течение суток, ҳипятят пастой 1 ч, охлаждают и фильтруют 
з очень мят- | 10068 ткань. Настой разбавляюг водой в 2—3 раза и стирают. 

т Чтобы хорошо отбелить белые шерстяные вещи, перед 
СИркой их замачивают на 2 ч в растворе (комнатной тем 
пературы)» содержащем 2 ст. ложки стирального порошка 
на 10 л воды. 

Если окраска шерстяного изделия непрочна, его надо 
перед. стиркой замочить в растворе моющего средства (по 
предыдущему рецепту), добавив 1 чайную ложку нашатыр- 
ОГО спирта (на 10 л воды). Стирать после замачивания 
Вало быстро (при 35°) и тщательно! прополаскивать. При 
Последнем полоскании добавьте столовый уксус — 5 чай- 
НЫХ ложек па 10 л воды. 

Вещи из мохера лучше всего стирать моющими средст- 
вами для шерсти и шелка, добавив в стиральный раствор 
много глицерина. Шри стирке вещи нельзя тереть, Отжи= 
ть их следуег между полотенцами и во влажном состоя 
орошо расчесать щеткой. 
пи вещь свалялась при стирке, ее можно замоч 
жащем 3 ст. ложки нашатырного спи 
ара и 2 ст, ложки водки на | 
изделиях из тонких тканей не поя 
ге спороть ‘перед егиркойй 
итд. Сб А 
БЕ О6ЛЬЯ, которо 


Оу 


уотятить, надо с 


могут леформироватьса 
роть цветные аппликации — 
оретяные вещ 
и луз 
ную хлопчатобу и 


У мажную т 
Обязательно С изн 1 


вискозные ткани надо гладил 
появились пятна; шелковый + 
равномерно увлажняя вещь 

Форму; вязанные вещи, надо тле 
через мокрую тряпку, | 


19705 


Ут Б Р и 
СТИРКА ИЗДЕЛИЙ ИЗ ВОРСОВЫХ ТКАНЕЙ и 
22 Бархат И другие ворсовые ткани не стирают, а чистят. 0 
Если ворс на каком-то месте смят, необходимо Это место ито 
подержать 


несколько минут над 


{ паром и затем разгладить ы (@ 
утюгом с изнанки на ве 


су, а ворс поднять щеткой, и 
Если вещь из вельвета нуждается в стирке, стирайте св р! 
голько в большом тазу, а еще лучше — прямо в ванне, в рие 


теплом воде со стиральным порошком. При стирке не вы- № 000 
вайте, пе сжимайте, пе трите слишком сильно. Про Ш Ч 
полоскав, слегка отожмите между ладонями, встряхните и (сыт 
сушите. Юбку или брюки можно закатать в полотенце, ак о 
расправив, выровняв складки и придав прежнюю 


гье, блузу сушите, повесив на плечики. т т 
Г тт вельве влажным и обязательно (Е, АН Ен 
Т а Т подложив что-нибудь мягкое или ла В к 
> та; >, ПОД. р у, ра 
та Е тодошвой горячий утюг и проводит у от 
НОЕ Ворс приподнимется, складки распрї т М 
О та і 

участок за участко `“алеть Как новый; д 
о ея и вельвет будет выглядеть кк | 
К и махровые полотенца со, вре з 
ли ма» зые ай о дром | дк 

их стираюг и кипятят в соленои вод ч 
П СА КРУЖЕВНЫХ З 
ИРКА И ОТБЕЛКА К З ц 
СТИРКА ПОЛЕВЫЕ ИЗДЕЛИ С 


0207 К 
и отряхи | 
гиркой кружевные И ЕВА а Ни. 6 Ме 
гра т. чего замачивают в теплой) В 7 
г пыли, 1 7 
й С ложка соды про! 
( ия воду смени 
еплом раст вор 
Выстиранные 
5 Е 
Лой воде, з 
но д . 
зньки мож! и. 
твор Биг ий ‘дут выглядеть как 
раст" нарески ЧУУ т 
е зана 


замачиван 
за? вт 
стираю! в 
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І м большей белизны их отбеливают. 
а %-ной перекиси водорода и 1 ст. 
о спирта на ведро горячей воды. Отбе- 
па наливают В эмалированную или алю- 
Е 


та 7—8 л жидкости на 1 кг белья, 
раю из расчете К 
лалми невую пос е н замачивают 15—20 мин, несколько 
та отс | В Этом С ремешивают; после чего промывают в теплой 
0 у ГА ШО 
кет 194 оной воде: 


способом можно отбеливать любое хлопчато- 
НЫМ аве 
кю С бапо. П Д: ж тбеливать 
рахе сутствии перекиси водорода можно отбеливг 
При 01 


а ттс с зс С = ят так. 
У створ для отбеливания тотовя 
известью. Ра 
хлорной 


1 Л З чаиных ложек порошка на 2 кг 

известь (около < т 

хол 407, ани аот небольшим количеством воды, растира 

за Е ыы я или палкой до однородной пастообразной мас- 

ет Ра ыы (без кусочков), а затем добавляют 1 л холодной воды. 

Хой 2 чайных ложк ) з стакане го- 
гир! ШЕ Отдельно растворяют 2 чайных ложки соды т стак 


рячей воды, выливают в раст вор Хх горной и ЕИ хорошо 
размешивают. Образуется мутная, белого цвета ЖИДКОСТЬ, 
которой дают отстояться 1—2 м, после чего сливают верх- 
ний чистый прозрачный раствор, а оставшийся осадок вы- 
брасывалют. Если сверху раствора плавают’ кусочки хлорной 
извести, жидкость процеживают через ткань. Полученный 
придав прежний раствор разбавляют теплой водом из расчета 1л раствора 
плечики. на ведро воды и погружают в него вещи. Во время отбели- 
с изнанки, Л) . ТАНИЯ вещи перемешивают, следя за тем, чтобы они были 
гли На весу: 00 Полностью погружены в раст вор. Через 15—20 МИН ВЫНИ- 
водите по хе мают из раствора и ‘тщательно промывают 2—3'раза в чис- 
складки рій ао до исчезновения запаха хлора. Для лучшего уда- 

Га хлора Рекомендуется добавлять в воду 1—2 чайные 
жести Уксусаїна ведро воды. 


которые кружевные и голевые изделия, например 
т Рекомендуется подкрахмаливать. После крахмале- 
Е си отжимают, выдавливая крахмал руками ( но 
НЫХ я ивая вещь) и сушат в растянутом видена подетил- 
на атятивают на специальную рамку. Гладить тюде- 
У И следуег в полусухом виде. 
хую ни Жевные вещи после полоскания 
тук оСтынНЮ И через 15— 


В полотенце, ар. 


тали 


І закатываног в’ су- 
20 мин гладят 


ПОДКРАХМАЛИВАНИЕ 
Крахмаля у И чтоб ар ў 
сть 92 я АЛЯ Ого, чтобы прилать ему жесткость, 


красивый внешний вид. Такое ‚белье. 
1ше загрязняегся. ы 
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, выпуск 
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ательное белье крахм 
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вида отделки. 
Для мягкой отделки 
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несминаемость, 
алить не рекомендуется, так кар 
Оздухопроницаемость М 
аливании различают 


а отделки: 
И жесткую. Расхо Даа 


д крахмала Зависит от 


(блузки, платья и д 
шифона, маркизета, 


ную ложку крахмала на 1 
салфетки, 
несколько 


ругие пещи па 
тюля, марли) берут очай 
л воды, для средней (скатерти, 
чехлы, постельное белье) — 1 чайную ложку или 
больше. Для этих видов отделки лучше всего 
употреблять картофельный или кукурузный крахмал. 


ши Сре 


Загрязненный крахмал предварительно, очищают. Взбал- А 
гывают в холодной воде, дают отстояться, затем верхний і 
слой воды сливают п снимают ложкой верхний слой 3а пи эне 
грязненн‹ крахмала или процеживают через сито. г ее 

[ля приготовления клейстера крахмал разводят в 8 Хотробот 

атаа з ученную массу выливают в кі м 
шом количестве воды. Полученну и. а 
Я уо воду и тщательно, размешивают так, чт а 2. Е кр 
ти К ейстер должен быть прозрачным и клей: Е рам 
тков. Клейстер до) алаан Раана ааа аы 
же он мутный и недостаточн ала кипятят обязательно. 
= БЕ: усх о крахмала к = 
р. аз о ба добавляют о. 

07 ленный: кле У 1 л Вод 
В приготовлени ато 7 
а ду в таком количестве, а з той П 
иненную воду в таком '/› чайной ложки дая мяго ре 
и Г ‹рахмала около ә че редие! 
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де 


около 1—11/> чайной оа ТТ Т 
отделки и 0 на вабалть ват опус пропиталие» 
отделки. ето чтобы они РАНО высушивают, 
помещивалот Е, ара дают им Е 
крахмалом. 210 вещи. слегка В гладить 10 © 
тет Крахмальное ОВ 
жаться И гладя“- 


т 
Е с рубашек 1 
т потом: ерхних руба 
т, манжетви 1р. Удо бом жесткой оор 
ере ү р] 3 
О крахмалить способом жби рисот 
рекомендуете р АО 0 Е. 
тотовлени 
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о или ка 
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ате 

холодной ВОД! ео охлаждают, 
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чей воды, ра 220, 


у! 


‚ное молоко и хорошо размешивают Для лучшего. 
ия крахмал отстаивают 1—2 ч и снова размешивают, 
би воротнички хорошо пропитались крахмалом, их 
о протирают руками, затем отжимают и заверты- 
тв белую чистую ткань, При глажении воротнички 
кладывают на гладильной доске или столе и протирают 
НЙ влажной хлопчатобумажной или льняной тряпкой, 
я излишек крахмала. После этого их расправляют так, 
чтобы концы были одинаковой длины и петли совпадали, 
Пока воротничок еще влажем, его гладят 063 сильного на= 
жима па утюг, а потом нажим у, величиватоть 
Когда; воротничок выглажен, ребром ушога намечают 
линию! сгиба по левой стороне и сгибают его, Концы его 
еще раз проглаживают с лицевой стороны. Воротничок на- 
до закруглить ребром узлога от середины к краям. Желтые 
пятна на крахмальных воротничках удаляют перекисью во- 
дорода, разбавленной (1:10) водой 
Верхние рубашки сначала крахмалят по способу мягкой 
ИЛИ среднем отделки, затем манжеты, грудь и воротник по 
способу жесткой отделки 
Чтобы придать глянец подкрахмаленпым вещам, можно 
при энергичном помешивании добавить в горячее крах- 


тем верхний 
ГИЙ слой 34. 
сито. 


мальное молоко немного расплавленного стсарина. Можно 
ЯТ В неболь попробовать также натереть накрахмаленные вещи стеари- 
ают В КИЯ: Ном и прогладить. 
е было се Накрахмаленное белье лучше блестит, если в крахмаль- 
КИМ, Если ный раствор прибавить немного, соли. 
ттт мш 2 


ОКРАСКА ОДЕЖДЫ И ТКАНЕЙ 


Перед крашением вещь нужно тщательно очистить от 
пыли и удалить пятна (в особенности жировые), иначе эти 
места не закрасятся. Загрязненные изделия необходимо 
Выстирать и хорошо прополоскать, что способствует более 
ровному окрашиванию. После стирки изделие не надо вы- 
сушивать, та как влажный материал ровнее впитывает 
краску. Новую ткань или чистую вещь перед крашением 

| также слегка простирывают или смачивают теплой водой и 
отжимают. 

‚ Если после крашения вещь предстоит 
следуег предварительно распо 
по швам пе прокрасится. 

_ Красить можно в оцинков 


бачках, ведрах, тазах ит. д. Посуда должна быть 


перешивать, ее 
роть по швам, иначе материя 


ржавчины, вмещать воды в 30 
вещь, а при окр: раз больше, че 
сини темпо оаа 9 бише пет (а 
В дом: г ув раз бо, "тео 
ооо о УСЛОВИЯХ для крашения о Е 
я з родаже анилиновые красит | 
_сумажных и шерстяных изделий Е 
ного шелка, штапельного полотна Е п 
сителем для хлопча обумажных Е 
рального шелка — красителями 
шерсти, но можно употребл І 
нои материи. Все рекоменд 
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ять краски для хлопчатобум | И И 
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ации по крашению о 
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мажные и льняные изделия следует красить 
умягченной стиральной содой воде (1 чайная 
па ведро воды). Равномерно смоченное и отжатов ЕШ 


В 


изделие в полурасправленном состоянии погружают в при- В.до\ 
готовленный красильный раствор, нагретый до температу 21, 
10—50”. Затем, непрерывно помешивая гладкой палкой ШМА 
мин, нагревают раствор до кипения и красят при атрелел 
этой температуре 30—40 мин. Для получения более темной РАНО И 
и прибавляют поваренную соль: от 3 до 5 % веса = 
( тых оттенков, 5—8 % = для средних 8 Ь 
ля т ых и 10—12 % — для черного цвета. Соль аа 
прибавляют через 15—20 мин после начала крашения: = 
После крашения изделие тщательно прополаскуваюв ти 
2 раза в теплой воде, а затем в холодной до получе 
той (прозрачной) воды. Окраска изделия, хорошо дри з 
того после крашения, более устойчива. Для Е арг 
шерсти и натурального шелка о, я 
ней промывке добавлять в воду не» 9 
ложки на ведро воды) уксусной эссенции пчатобумажную Г 
Вискозный шелк красят так же, гах хлора 10076. Мт 
ткань, но кладут его в холодный раствор, м 
пенно нагревают до кипения: м. ОЯТ вз 
Красильный раствор для шерст 30 т поваренной соли 
красителя для шерсти © ИИ на ведро красить 


ИНОЙ ЛОЖК сной эссе 
чайной ложки уксус 
т Добавка соли способствует 


раст вора. 


елия, А 
9 еретяные изделия нужно хра аар 
ванной с неповрежденной эме уде. 
могут образоваться пятна. рае не 

Я ТЕЛЕН 
()2240°, затем, тщател» 
ратуре 3 


постепенно доводят красильный 


сить 30—40 мин. При крашении нужно 
оворачивать изделие, чтобы оно полностью бі ) 
по в раствор. После того как красильный раствор, 
Шол нужно вынуть из него изделие, добавить уксусной 
сени (2 ст. ложки на ведро), перемешать и снова по- 
10 зить изделие. После окончания крашения изделие 
пужно оставить в красильном растворе до остывания, затем: 
— вынуть его и тщательно промыть. 

Перед крашением пужно отпороть металлические крюч- 
КИ, пуговицы, пряжки, Застежи «молния», тақ как при 
крашении на изделии могут образоваться пятна ржав- 
ЧИНЫ. 


ет к Если окрашиваемое изделие имеет: подкладку, ее нужно 
(1 ат т шерстяных изделий отпороть, а у полушерстяных под- 
Но Зина пороть в нескольких местах, чтобы при крашении изделие 
а не всплывало и окрасилось ровно. 
СВ Пре В домашних условиях часто приходится перекрашивать 
темп г изделия, уже однажды окрашенные. В таких случаях пужно 
0 палкой принимать во внимание первоначальный цвет вещи Для 
засят при Определения цвета, который получится при крашении, 
зе темной Можно использовать прилагаемую таблицу. 
5% вей 
дних 8— Цвет перскрашивас- | Цвет употроблясмой Цвет, получасмый после 
ета. (Соль мого изделия краски перекрашивашя 
ИЯ. _ 
К Желтый емно-голубой Ярко-золепый 
Ошшй (темпый) Зелеповато-сиций 
Коричиевый Светло-коричисвай. 
Темпо-зеленый Зеленый 
Красный Орапжевый 
Черный Черный 
Фиолотовый (темпый) Грязно-коричиевый 
Бордо Красповато-коричиевый 
Свстло-голубой и Темио-голубой Голубой 
светло-фиолетовый Спиий (темный) Ярко-спиий 
Коричповыјї Ў Коричневый 
Темно-веленый олубовато-зелецый 
Краспый емпа-красцый 
Черный Черный 
Фиолетовый (темный) иолетовый 
Бордо ордо 


'Светло-коричиевый Темцо-голубой Е 
А Сипий а ый!) ры 
Коричисвый Коричиевый 
ое алар аки (защитим, 
ЕОС Красно-коричи 
Р Темпо-корі 


Арены 
Томпо 
, АХ 
ШИЙ (тем 
ШЫ 
оричневый 5 
емпо-зсленый 
Красный 
Черный 
полетовый 
ї 
Бордо 


Оранжевый 

Ый Тем п0-голубой 
©птії (темный) 
Коричневый 

емпо-зеленый 

Красный 
Черный 
Фиолетовый 
Бордо 


Салатовый Г 
атовый Темио-толубой 


Синий (томпый) 
Коричиевый 
Темпо-зеленый 
Красный 

Черный 

Фиолстовый (темпый) 
Бордо 


сепыи (средний) Тохшо-толубоії 

Сипий (темный) 
Коричиевый 
Темпо-зеленый 
Красный 

Черный 

Фиолетовый (темпы) 
Бордо 


Темио-голубой 
Сиший (темпый) 
Коричие З 
Темпо-зеленый 
Краспый 

Черный | й 
Фиолетовый (темпы 7) 
Бордо. 


Сииий (средиий) 


(Светло-розовые и светл 
рекрасить в любые цвета, 


ОКРАСКА БЕЗ КР 


Если под рукой нег специальных 
можно воспользоваться некоторы 


т й вещь 
Перед окраской 
‘или чистят химическим способом. 


о-сиреневые изделия 


АСКИ 


красящих сре 


ми природным у 


о вагряэн 
очищают 01 загря' 


ирпичи 
Теми 


красный 


ый 


Свегло-бирюзовый 
Сщий 
Коричневый 
Зеленый 

Красный (тусклый) 
Черный 
Фиолстовый 
Бордо (тусклый) 


Томпо-бирюзовый 
Зелсповато:ситй 
Хаки (защитный) 
Зеленый 
Серовато-коричиевый 
Зеленовато-черный 
Коричиевый 
Коричисвый 


Сиший 
Синий Р 
Грязио-серый 
(Сиие-зеленый 
‘Фиолетовый (пускжый) 
Черпый 
Синечфиолеговый 
Темно-фиол 


можно 


щь нужно покрасить в другой цвет, а 
П инНял перавномерно, то перед окраской ВЫВ 
(полпОСтьЮ или частично) старую краску. | 
Черстяные и шелковые изделия можно обесцвет ТБ 
_ рекисью водорода (на 1 л воды берут 5—6 18 %-ного ра 
вора перекиси водорода и 8—5 г нашатырного спирте 
(Смесь подогревают до 50—60° п кладут в нее вещь на 2 
4 ч, время от времени переворачивая ее, потом стирают. 
ереть или шерстяную пряжу перед’ окраской обраба- 
тывают в течение 30 мин слабым раствором нашатырного 
спирта или мыльно-содовым раствором. Затем полощут в 
теплой воде. 
Отвар табака Возвр 
делиям. 
Настоем табака или зеленой скорлупы ореха можно ок- 
расить ткань в мягкий коричневый цвет 
Промытые в настое чая белые вещи приобрегают кремо- 
вый оттенок. 
Крепким чаем можно окрасить свеглые капроновые 
Утки в ровный золотистый цвет. | 
Жидкий кофе придаст белым кружевам кремоватый 
Оттенок, если при полосканип его немного добавить в воду. 
При полоскании цветных однотонных изделий реко- 
мендуется добавлять в воду тушь соответствующего цвета. 
Голубой шелк Подсинивазот, желтый освежают отваром 
апельсиновых корок, свежих или сухих, 
Шелухой лука окрашивают пряжу в желтый, коричне- 
Вый или зеленый цвет. Сначала ев вымачивают 7 чи в той 
хе воде 4 ч кипятят. Для окрашивания в желтый цвет тре- 
буется 400) г шелухи на 100 г шерсти, в коричневый и зеле- 
ный гораздо больше, | 
Чтобы окрашенная вещь меньше линяла, добавьте в 
красящий раствор 2—3 ст. ложки поваренной соли, а в воду 
для полоскания столько же уксуса. Вискозные вещи ок- 
рашивают без применения соли, 


Конский каштан (собственно кожура с его плодов) при- 6. 
тевый цвет окрашиваемой кани, а 


СлЬНИК окрашивает в серый, черный, 
ый, коричневый цвета и из оттенки. | 


Кора ясеня дает 
рый цвета. 


Осока красит: ткань 


помощью звероб 
лиловый, розовый, 


зеленый, зелено-желтый, 
б 
В красный цвет, 


Оя можно р 
при та 
вишневый и д Ридать ткани үр 


ысячелистник аже з И ЕЦ 
слиетник — источник кол еленый оттенки — 
к желтого и зеленого ть в 
7 Цветов, 
УДАЛЕНИЕ ПЯ Л 
ЛЕ Н с 
ТЕН С ОДЕЖДЫ п 
Для успешного І П 
успе выведения пят! 
танов В р: ятен надо пре; 
вить их происхождение п состав (01 ао 2 
вина, ржавчины и т.д.) а так С лро фрукто т 
Во - Д.), а также знать — све ь 
пятно. При удалении пят у вежее или! старов В 
аж и пятен неизвестного происхождения Н 
лела применяют более простые среле - 
; А с срел И З 
различных средств ростые средства, а затем смесь | 
Само тое срелст е 
е 106 простое средство — теплый мыльный раствор. | Е 
: тво] ҮР поа Ў 
Этим раствором смачивают зубную щетку или тряпочку и чі 
10707 та ае г 
Ор гирают предварительно очищенное от пыли место е | п 
пятном, после чего промывают чистой водой, высушивают | М 
и проглаживаюл 1 
| | 
Е‹ іи пятна при такой чистке не исчезают, нужно приз | Хе 
менить более действенные средства. При этом необходимо а 
соблюлать следующие основные правила: прежде всего " 
тщательно удаляют щеткой пыль, иначе после чистки нав | т 
ткани могут получиться растеки; к пятну обязательно под- | ду 
кладывают с изнанки небольшую дощечку, 00тан) А ра 
несколько слоев чистой белой тряпкой; если У ва І Ч 
имеется подкладка, ее подпарывают, а дощечку в ци 


между подкладкой и тканью. 7 ) Е 
"Во нимательно наблюдать 


Во время удаления пятен надо в р та 
за действием применяемых средств. Если лято деа А 
не удаляется, рекомендуется повторить ои орз). мо 
`‘олелуя ее с промывкой. Не следует ПЯТЬ а а 
за, чередуя ее с про: ет примеса г 
крепкие растворы химических ое. 0 
торг ‹ОлЬКО мов: ^^ 
тна сл астворами в’ несколь 
пятна слабыми ра 88 ае З 
осторожность следует проявлять ри варительно 
‹ тканях. РВ. зндуется Я Я 
окрашенных канях, веко а Е. с 
тать действие химиката на ку Н 


я в сго безвредности: 
Жировые пятна выводят і 
скипидаром, ацетоном или ИМ 90 
составом — пятновыводителех лра 
телей различны? В 

смесь раствори а 
рителями надо аккуратно обращ ? 


убедитьс 


СЯ та отивопасным Их надо держали 
ютно закрывающейся пробкой, о 
ромом помещений, не зае при 
Гия, так как даже от пламени спички пары растворил 
пут вспыхнуть. ; 

и рОзые пятна перед чисукой рекомендуется: 
прокладир ие сильно патретым утюгом через 2—3 слоя 
промокательной бумаги, подложив 


се также под пятно; 
Че вс при этом большая часть жира впитывается бумагой, Затем 
в, ф загрязнениое место окончательно очищают бензином или 
Ал пятиовыводителем. Таким же способом выводят пятна от 
исх воска и стеарина, с той разницей, что после глажения пат 
те Но протирают денатурированным спиртом. 


> Часто при неумелой чистке после ВЫСБІХ, 
теля около удаленного пятна получается «ореол». В таких 
случаях его также нужно протереть бензином, Чтобы при 
І чистке не получались «ореолы, рекомендуется края пятна 
ли место с предварительно смочить бензином или засыпать порошком 
ысушивают | Мела или крахмала. Пятно чистить от краев к середине, 


после смачивания бензином накрыть сложенной промока- 
тельной бумагой и придавить тель 


ания раствори- 


жн | ТМ утюгом. 
при: ) 
к >. Е Для удаления застарелых жировых пятен следует поль- 
Нехо ЗОВаться сначала бепзипом, а затем мылом, 
ежде всею 


НЯХ можно вычис- 
‚ чистки 11 


пит также следующим способом. Нод пятно на ткани кла- 
дут белую чи У тряпочку. Нагревают до высокой темпе= 
ратуры картофельную муку и обильно посыпают пятно. 

рез 20—25 мин муку стряхивают и заменяют новой пор- 
цией, также согретой. Это повторяют до тех пор, пока пят- 
но пе исчезнет, после чего муку стряхивают, а одежду тща- 
пельно выбивают и вычищают щеткой, 

—‘арые жировые пятна на светлой шерстяной ткани 
МОЖНО, почистить густой кашицей из разведенной в воде 
картофельной муки, паложив се на несколько часов. на пя 

6. Если на ткани остались следы жира, их удаляют смо- 
ченным в, бензине лоскутком ткани, а затем вытирают ку= 
(201к0М черствого хлеба” 

„свежие, жировые пятна на бархате можно вычистить, 
кишем белой булки. = 0 
Шой краски, если они свежие, можно. 

ром, ацетоном или их смесью, или чи 
енное место смачивают | 
астворителей ваткой, зат 

1н0го) удален, 


| Пятна от жира на нестирающихся 
| 


после размягчения кр: 
питьевой соды, потом аа 
Пятна ог обувно; 9 
мази выводят т; 
скипидаром, 
Пятна с 
на белы 


очистить 
б ательн 
зу ного крема, 
2 Так же, как 
1 гденатуриров 
м черного и з 
Хх тканях сма: т 

сивают бензином, смыва Мр) 

а затем денат нй 
Е «денатурированным ст 7 
В разу счистить ножом, зат о 
се молоко, после чего выс 234 
ТЬ В ХО- 


крепку 
оп 
ромыть теплой 
мастики для п и. 
и жировы | 
те пят 
анным спиртом "А 


м 


ТИТЬ на час в горя 

лодной воде. 
Пятна от чая и яиц удаля 7 

гырным спиртом (на 4 Е е И Ме 

аги Е лицерина 1 час й 

Др п у алемин пятен о яиц ВВ 

Л дка протирают бензином, а И 

промывают теплым МЫЛЬНЫМ е 

А и 380терелымя пятен от чая применяют 

тр Ее ой КО г на стакан воды). Теп- 

а пятна и тщательно промывают 


т Г водой 


высохне! го место 


ром. Для ві 


Пратт - к 
Пятна от шоколада, кофе, какао: на свеглоокрашенных 
шерсл іх и шелковых тканях выводят подотретым до 
рином. Пятно протирают смоченной в глицерине 

й, а через 10—15 мин промывают теплой водой 


|ла шелковых тканей применяют смесь, состоящую из 
й глицерина, 1 части 10 %-ного нашатырного спира 
лы. Пятно смачивают этой смесью, прот 
водой. 

если они свежие, можно 
добавлением неболь- 
Более застарелые 
ом. Ткань, пор 
его на натянутуЮ 


20 часте 
та и 20 частеи во; 
рают ваткой и промывают теплой 

Травяные пятна на одежде, 
тить теплым мМЫыЫЛЬНЫМ раствором с 
количества нашатырного спирта. 
атурированным спирт 
спиртом, после ч 


го 


1 ВЫВОДЯТ деп 


пятна 
щуося от мыла; чистят 


ткань льют чистую воду. ч. 
Пятна от фруктов; если они свежие, у 
водой. Полезно пятно нескол 


подержать в горячем молоке, & затем р. т 
лее застарелые пятна выводят раствором лиз 5 


( ] е чего 
цавслевой кислоты (2 г на стакан воды), посл 
а 


Й й. Е этого 
тельно! промывают теплой водой: Если ея 
пят пот (д 
ся окрашенные пятна, 


ло применя т. а 
У чайная # 
перекись водорода © нашатырным С б | ВТ 

х : 
на стакан горячеи воды), 3 


атем промы 
еты 
тов можно ‘также отмыть слегка подогр 
спиртом. 


ованиым 
ь 228 


гдаляют горячей 
лЬНО 


ько минут предварите 
уже промывать, 


красного вина и ягод 
иными для выведения 
изделиях хорошо удаляег пятна смесь г; це 
м яичным желтком (1:1), Этой смесью’ намаз 
тпа, оставляют на несколько часов, а затем про, ЫІ 
ПЛО ВОДО, 

На свежие пятна ог красного ВИН 
дуется насыпать влажную столовую С 
время промыть горячей водои. 
или сыворотке и выстирать. 


о) 
пятен от 


а или ягод рек 


Оль и через некото ое 
Можно замочить в молоке. 
Ягодные 


и винные пятна с 
Рин белых изделий оо удалять также перекисью водорода 
ТЬ Я Слаш (1 чайная ложка на /2 стакана воды); после удаления очи- 
о ашатыр . щенное место арорат ХО; ДНО Водо» ой 
ЛИСЯ пор о Свежие пятна от виша, фруктов и ягод можно Удалить 
па Когда 0н торячей водой. Для этого натягивают ткань над какой-либо і 
ным расти. посудой и льют небольшой ст руеи кипящую воду из чай- . 
Г ИРименяют ника до ПОЛНОГО ИСч овения пятна. у 
воды) Те Пятна от рыбы, молока, консервов и соусов, если они 
| промывают свежие, легко 2 ляются мыльным раствором с последую- 
щей промывкой еплои водой. Застарелые пятна нужно 
окрашенных пропитать при ПОМОЩИ З ти НЕ ЗлиЦерино и ЕЯ 
Некоторое время прополоскать теплой водой, Для выведе 
отретым д0 пия пятен с тоиких шелковых тканей очень хорошим 
В талар средством является смесь равпых количеств глицерина и 
одой. 


| ВОДЫ с добавкой нескольких капель пашатырного спирта. 
Прежде чем применить эту смесь, надо проверить, не линя- 
тли ткань. 
ЛЯ выведения пятен: с шерет; 
СТся раствор глицерина и нашатырного спирта в воде (на 
| стакан воды 20 г глицерина и 10 г нашатырного спирта). 
20сле удаления пятна это место промывают теплой умяг- « 
Ченной водой, сушат и проглаживают. | 
итна! кровяные, если они свежие, 
ая их сначала холодной водой, а 
раствором. Ни в коем случае 
азу горячен водой, тогда их очень трудно удалить, Бед 
© пятнами, необходимо перед стиркой на несколько 
ОЧИ в холодной воде. Для удаления застар 
х сначала протирают разведенным нашаты 
ТОМ, а затем раствором буры (1 чайная лож 
), после чего промывают теплой водо, 
шелковых изделий пяти 


лных изделий рекоменду- 


‚ можно удалить, прот 
затем теплым мыль- 
пельзя отмывать пятна 


МЫ: 
ным 


тирывают обычным способ 
рать, а от крахмала Бон 
у а затем влажной т 
Ба мочи на белых 1 
оки ды (1 часть кислоты на 10 
п аствором уксуса (1 
ў ятно смачивают р 
ле чего промывают водой. 


Пятна от пота, образ 
мышками, 


И изделие не 
еды, их проти: 
ой и а тирают он 


тка 5 
канях ВЫВОДЯТ раствором з 
1 


частей воды | 
ср І а 
Ыб часть уксуса на 5 о 
ром, оставляют на час, п 
» ПОС- 


ующиеся на б 
и релье 
мож = в случае если окраска изделия? р А 
можно, удалить раствором гипосулі ф лия не разрушилась 
ная ложка на стакан воды). Гит ба ита (1 неполная чай- 
зинах фотопринад ЧЕТ Е Шо Шт продается в мага- 
сет ‹постей, После удаления пятна очи- 
е ромывают теплой кипяченой водой. © ше 
ков подкладки такие пяти: ң Е 
ДК : е пятиа удаляют смесью 
М а А 92, =. А авн Г 

тичеств нашатырного спирта и денатурата; ЕЕ 
Є ІКковои подкладки рекомендуе я в смесь добавлять 
перекись водорода. Пятна на шерстяных тканях вначале 
протира ТВ б ав 0 = : 
о и тои: смоченной мыльным раствором, промы= 
ЕО водой, после чего смачивают разведенной щавелевой 
кислотои { | чайная ложка на стакан воды). 

Пятна ржавчины, если они слабые, можно удалить лис 
монным соком, которым несколько раз смачивают пятно И 
тывают это место к горячей поверхности утюга или 
высыхания, после чего промывают 


прик) 
чайник: 
водой. 
Старые ржавые пятна можно удалить крепким растао 
щавелевой, виннокаменной или лимонной КИСЛОТЫ (1 чаї 
ная ложка на 1 стакан воды). В подогретый раствор к 
ты на несколько минут опускают загрязненную часть Од 
Л то ХО ‘кивают ве водои. 
тосле чего хорошо прополаскиват к 
тятна (фиолетовые) на белых тканях Ме 
томощью лимонной или Виком о 
б 16 см 
ты, Дл тых изделий нужно применять 
кислоты, Для цвете я Е м спиртом (5 частей спирта! 
и И ошеретяных изделий И изделий 
г ; чист 2 н 
2 части глицерина). хи 
а е пятна л 
т о шелка чернильны 1 
из натурально т 
“патуратом © обавлением 
лять денатуратом д а пенатурата). 
тена (ст. дол у 1. Для иде 
исто очищенное место водой. ; 
тельно промываю! очиш енот соб нельзя применять: 
их видов волокон Эт я исключе 
р тильные пятна с ткани аР 
но удалять чері 6 эссеицией, раз ав. 
а за 
аз, ПОСЛ ' 


\ до неполного 


ДЫ, 1 
Чернильные т 


но выводить (еэ 


ы не было около пятна к 
'редварительно перевязываю 
язывают перед полосканием. 
ри выведении свежих чернильных пятен МОЖНО | 
КЕ. ся разведенным нашатырным спиртом и ПИТЬ 
Я (1—2 чайные ложки на стакан воды). Свежие п 


ругов, часть 1 
г туго ниткой, 


ла па белье хорошо отстирываются в теплом молоке. Свежие 

ТЬЯХ к чернильные пятна можно вычистить также кислым мӧло- 
ущила ком, если положить в него ткань на несколько часов (при 
Олн маў большом пятне молоко меняют). После удаления пятна! 
Ся в мата, | одежду стирают в теплой мыльной воде, в которой раство- | 
Пятна ош. | ропы бура или нашатырный спирт і 
ой. С шел, І Небольшие свежие чернильные пятна можно вывести 
10 Равных валериановыми каплями. Смочив кусочек ватки или ткани ! 
Аля белой каплями, трут ими пятно до тех пор, пока не исчезне В - 
Добавлять процессе чистки ватку меняют несколько, раз. После Удале- = 
їх вначале НИЯ Пятна это место слегка промывают теплой водо е 
Ом, промы- мылом. р 
щавелевой Чернильные пятна с рук, небольшие пятна с клеенок и 

лИНолсума можно легко снять спичечной головкой, Смочив 

далить ли- пятно, прут его спичечной головкой, меняя спички нес- 
2 ре кольо раз. Чернильные пятна с рук легко стереть также 
| : пемзой, 

УЮТА р Пятна от йода смачивают холодной водой и натирают 
промывают | Крахмалом до тех пор, пока они не исчезнут. Затем очи- 

м Щенное место промывают водой с мылом. 

праву Пятна от сажи и копоти удаляют скипидаром. Платно 
УТЫ (1 ЕЕ Сначала смачивают чистым скипидаром и протирают трапе 
вор ки Кой, после чего протирают щеткой, смоченной в крепком 
тасть 0л и МЫЛЬНОМ растворе, и простирывают, как обычно. 


ЛЯ сильно загрязненных изделий применяют смесь 
скипидара, с сырым яичным желтком, Смесь слегка подо- 
ревают и протирают ею пятно, после чего промывают 
ТЕПЛОЙ водой © мылом. , 

^‘ятна от керосина удаляют бензином. Пятна на белой 
кани, бумаге и других вещах посыпают сухим мело, 
Ком липы или жженой матнезии и оставляю + 
е: ко дней. Затем порошок отряхивают. 4 
Ух удаляют разбавленным нашаты 
стр спирта на 10 частей воды), посл 
1. Изделия с застарелыми пятнами 
0 часов в крепком мыльном р 
Я ое количество ш 


Е. 


мачивания 
раствором. 

Пятна, поди 
чатобумажных | 


пятна чистят 
стят шеткой, смоченной 

Го. 

аленные г к. 

ат 1 ЛЬНЯНЫХ 

КИСИ водорода (реже т 
сильнее действует бел 

чода ощ) ет па бельевую ткан Е 

3 берут 1 чайную ложку ДИ 


Ной Ложки наше 8 = КИ 

ло нашатырного (0 тт, той 

С. А в ) спирта. Этой ж костыО. протира 
ур ткань, а затем смывают ВОДОЙ. , 


Подпаленные 
шерстяных и ше: 
спиртом 


Орячим утюгом 
тканях удаляют 


› На белых ХлОл 
рной извести, та 


С помощью 

П 
е как послед 
а | стакан т 
ткань плоў 
перекиси водорода и И т 


т гна на окрашенных хлончатобумажнь $ 
ковых тканях удаляют енатурированны 


Можно т; 
а акже удалять пятно ЛОК 
| Л5 ‚ ПОЈ К 
О а И а ОП тожив на него кашицу 
изделие моч гавлятот на некоторое время, затем 
Бери мочат т холоднои воде и хорошо выполаскивают 
зї сли пятно пебольшое, его слегка патирают разрезанной 
луковицей и вытирают полотенцем, смоченным чистой 
водои 
Пятна плесени па хлопчатобумажных и льняных тка 
ГЯ) ҳаляют, выстирав изделие в горячей воде с мылом и 
содой. Хорошим средством является нашатырный спирт 


(1 часть спирта на 5 частей воды), которым протирают пят 

П пі епс усобами пятна удалить не удается, то для 
( Е К 1: применяют смесь перекиси водорода И на- 
ппатырного спирта (по 1 чайной ложке на стакан теплой 
также использовать луковый сок: несколько 
затем стирают изделие в торячеи 
гяных и шелковых тканей 
Им смачивают ватку, прош 
пятно протирают молы 


воды). Можно 
раз натирают пятно, а 
воле. Для окрашенных шере 
применяют чистый скипидар. 
если остались следы, 


рают пятно, еплой водой оле- 
| : 7 р ают тепу х 
пым раствором и смывают й для уд 


Залосненные пятна сначала чистят щеткой дл Т, 
и затем протирают шерстяной тряпкон ею 

бензином или денатурированным отрок Е 
р кости удаляют промоке ельпой или патир И 
жидк удаля 


т разб м наш 
тпа протирают разбавленный т 


ния пыли, а: 


‘ой. Оставшиеся И? а 1/5 стакана Воды 
т ат (4 чайная ложка на о саара спирта 
ир маса айны 
я - мепяег своей ок и: ким Ч 
гае Барые места можно чистить также креп 
алосненные ахорки. кд 
55 пи отваром ма» та па шерстяных а 
пастоем а ине г. сидения места на ш РИ смач 
И "< ? 
садои мелким песком. С А 
чистят Су ем насьшают и 


тираю! 


›НЯНЫХ. тк 
© мылом и 
ный спирт 
гирают пят- 
ется, то для 
рода: и на: 
кан теплой 
: несколько 
‚в горячей 
ых тканей 
тку, От 
рают МЫ 


тео рчепной. магнезии, разведенпой бензином, Перч: 


ЧИСТКА ГОЛОВНЫХ УБОРОВ 


ловные уборы чистят различными 
е лоснящиеся места на фетровой шля 
леска протереть наждачной бумагой или пе 
сыпав на эш места мелкую соль, отруби, Ї 
жесткой щеткой. Можно пользоваться нашатыр опир- 
том, базведенным пополам, с водо В растворе слегка сма 
нираюс пебольшо лоскут грубого сукна и чистят им за- 
прязненные места, после чего шляпу протирают сухой чис- 
ой тряпочкой, чистят сухой жесткой щеткой и высупитвают, 

Засаленные места и жировые пятна можно протереть 
тряпкой, смоченной бензином, а затем раствором нашатыр- 
ного спирта (17/5 чайной ложки на | стакан воды). 

Серые и бежевые {фетровые шляпы, загрязненные потом 
И ПЫЛЬЮ, чистят следующим ооразом: 5 ст. ложек уксуса 
смешивают с 5 ст. ложками пашатырного спирта, к смеси 
прибавляют 11/> ст. ложки поваренной соли и размешива: 
От, пока не растворится вся соль, В этом растворе смачи- 
вот чистую белую тряпку и чистят загрязненные места. 
Затем вытирают сухой чистой тряпочкой. 

Чтобы лицевая сторона шляпы не испортилась от пота, 
Между внутренней кожаной лентой п самой шляпой кладут 
(зернугую промокательную бумагу. 

Пуховые и шерстяные шапочки и береты стирать не реко- 
Мендуегся х следуег чистить, каки меховые шапочки белого, 
Цвета, картофельным крахмалом хорошего качества, Изделие 
несколько раз натирают крахмалом и чт льно вытрясают. _ 

Белые Соломенные шляпы сначала промывают при по- 


МОЩИ щетки теплым мыльным раствором и водой, затем 
Аля отбеливания смачивают их З %-ным раствором пере- 
Киси водорода, нодсушивают и разглаживают негорячим 
утюгом. Мож 0 отбеливать шляпы и разбавленной соля- 
ОЙ кислотой (5—6 %-ный раствор). Этим раствором чис- 

при помощи щетки и затем промывают шляпу водой © 
Пебольшим количеством нашатырного спирта, 


мой или, на- 
почистить их 


ЧИСТКА ПЕРЧАТОК 


Лайковые перчатки (загрязненные) чистяе кашицей 


х 


‚ОГО цвета натирают толчепым древесным углем, ко 
‘вает грязь и жир. н 
также чистить лайковые перчатки см: 
совая часть). и бензина 
зделие сушат на воздухе 


283. 


способами. Так, 
пе можно, 


А2 


и 


замшевые перчатки 0, 


лой воде с 
мылом, | 
лотенцеу Е 
на ет с рук ру на 
це. вн Шивают 
ного чистой и и перчатки о 
Ио би )умаги ИЛИ патат т а 
Ж аа ат только в прохла уть ее н 
Тис 4 они становятся Жи 
тить замп 3 
5 Шъ замшевые пе 
10 %-ный н р 


девают на 


її 
Ю ко- 
как отт 

@ 
ряют прочность, 


ми и те 
чатки можн 


ашатырный са 

10. раа, аким 
количеством е Е П , гаа разбавляюют четы етер 
загрязнения. Зате ротирают ваткой, караты 


сменяя ес по мере 


атем т у От і ЧИСТ 
1 рот ирают ватко т, смоченной + 
Ой 


водой и? > доб 
ли с добавлением небольшого 


чі тта тез 
( 27 ложка на литр воды) в 
[ожно чистить также сме 
› также сме 
с юке смесью молока и питьевой СОдЫ 


жка на стака лок 2 ашаты 
стакан молока) ИЛИТ атырного спирта. 
а 


УХОД ЗА КОСТЮМОМ 


р салор БОС ежедневно, надо чистить каже 
а ме того, раз в неделю его необходимо иис 
ея )вательно твердой щеткой, чтобы на нем не на. 
слаивалась ПЫЛЬ. Воротник пиджака рекомендуется проп 
( нней стороны разрезанной сырой картоф 
и, после чего протирать влажной, затем сухой тряпкой 
иг таком способе ухода воротник всегда будет чистым 
кание деформации брюк на колене это Мет 
хорошо с мачивают водой с изнанки и выутюживают б 
лицевой стороны через мокрую тряпку, положив между 
мокрой 1 ряпкой и самими брюками сухую тряпку. Если 
при утюжении черного костюма появится лоск, его удаля- 


Костюм 


Во избеж 


101 крепким чаем. 

ХРАНЕНИЕ ЗИМНЕЙ ОДЕЖДЫ 
лета необходимо принять и. 
жды от моли и других паи т 
зом места, загрязненны б 
га надо почистить бепзи 


( паступлением 
сохранения зимней 02 7 
Моль проедает главным обра 


Л В поэтому эти меб 

том и жиром; поэт 2 И та. ОЧ 
С : ного спирте ч 

или крепким раствором нашатырно р ась пыль № 


ес Д де собрал 
также 1 1те о все складки и швы, Т ] а 
аи а обнаружены яйца моли, удаляют 104 
там Оу ару : Г 
: ее са утюгом через намоченную уксу 
жива сусох т 


< о уд 
Тнезда моли на меховых изделиях можи 8 

Е П 7 
чими уксуспыми парами, держ ПпЯЩ 


а мех над ки 


цвают на В 
осле этого одежлу ные Е. 
нее пыль, а затем проветрива 


из солнце. 


ких часов на 


ИСТИТЬ кад- 
‹ОДИМо чис 
нем; не па- 
ся проти- 
и картофе 
ой тряпкой, 
ЧИСТЫМ 

е это место 
оживают 0 
жив, МОК) 
)япку. = 
сорда 


мері 
Бу оК 


вием солнечных лучей яйца моли погиб 
с сухие вещи лучше всего хранить в полиэтил 
‹овые изделия рекомендуется сначала завери, 
Ау) либо в бумажных пакетах или в мешках, которы 
дует хорошо завязать или запечатать липкой лентой, 

_ Место для хранения одежды тоже должно быть провет- 
но и вычуищено. 

р Регулярно, пе реже одного раза в месяц, вещи надо ос- 
матривать. В случае появления личинок моли необходимо — 
вещи срочно просушить па солице и обработать моле- 
защитными средствами. 

Традиционный способ борьбы с молью в домашних ус. 
ловиях основан ша применении ипсектицидных препаратов 
фумитационного действия (отпугивающих летающую 
моль), помещаемых в те места, где хранится одежда. 

Против летающей моли эффективен порошок пиретру- 
ма (высушенные и размельчениые цветы кавказской или 
лалматской ромашки). Этот порошок распыляют в помеще- 
НИС ПОМОЩЬЮ резиновой груши из расчета 3—4 г на 1 м 
помещения. 

Моль отпугивают также высушенные корки апельсина, 
табачные листья, герань. 


ЧИСТКА МЕХА 


Меховые вещи надо периодически очищать от пыли и 
Трязи, вытряхивая, проветривая и высушивая их на возду- 
Хх. Перед чисткой сильно загрязненных меховых вещей 
подкладку отпарывают и чистят отдельно. Пятна от пота и 
Жира протирают смесью нашатырного спирта (1 чайная ложе 
Ка), поваренной соли (3 ложки) и воды (0,5 л) или смесью 
нашатырного и денатурированного спирта в равных частях. 

ировме пятна можно удалять, протирая их тряпкой 
"ТИ щеткой, смоченной. бензином, 
слые меха после чистки бензином тщательно натирают 
х 70фольным крахмалом, через некоторое время его стря- 
па! 12 Затем мех расчесывают для распрямления спутан= 
мл, диПшегося ворса и придания ему определенно 
пя. 
Нога применяют пасту из смеси бензина и кар 
010 крахмала, которой протирают мех. После в 
ал удаляют, а мех расчесывают, 
овые изделия можно чистить древе 
пшеничными отрубями. Ими 
меховых изделий. Б 


руками. Так пос 
или грях 
за Н стряхивают, Сильно загрязнении 
аза, пилки пе ў к 
Не рекомендуется А а цен о 


5 Е? применят дует 
содержащих смолу, Рименять опилки хвойных и 


Для чистки цветного ка] 


Можно употребте 5. ракуля и шк а А и 
И потреблять, кроме трубой, опел . 
Б увеличения блеска ме жаную м} 
За леска мех слегка : Муку, 
рош уксусом. егка смачивают Иер. А 
эластичность шкурок Е ; 
8:7 урок можно восс ( 
состоящим из 1 л воды, 50 т пае раствором, А 
ки уксусной 5 2 ВОДЫ, 00 г поваренной соли и 1 ст, лож. М 
мездру, ра эссенции. Этим раствором следует сое М 
у М б азму › ее агт Т =. А 
БК м Г мять ее и растяпуть в различных направлениях, 
Шаку процеду ру повторяют несколько, раз с промежут. П 
Ка МИ В 2—9 ү, после чего высушивают, снова разминают и у 
смазывают мездру жировой эмульсией. Для приготовления 
жировой эмульсии растворяют в небольшом количестве 
геплой воды 100 г мыла и, размешивая, добавляют 100 г 
рыбьего жира и 10—20 г нашатырного спирта. Все это 
›мергично размешивают и добавляют Їл воды» г 
с 
ЧИСТКА ВЫШИВОК Ы 
М 
Шерстяные и шелковые вышивки, которые нельзя сие 
рать, рекомендуется чистить пшеничными отрубями, омо л 
ченными небольшим количеством раствора моющего сеа н 
ва (до образования густой массы). Вещи паскладита да Т 
толе. нас от на них слой отрубеи и протирают п 
столе, насыпа!с места. Затем эти 
‚ нескольких минут загрязненные места: В 
течение о насыпают сухие, которым еще а б 
отруби стряхивают и насы # чистке отруби смачивают П 
отр} ПР последней чистке отр» 
протирают вещи. пали. (| чайная ложка на їл г. к 
слабым рас твором У А (вок, После чистки вещи Вы! 
: ‘ния цвета вышивок. 
ля оживления л 
шивают. . Л и 
-ТКА ШЕЛКОВЫХ СТЕГАНЫХ ОДЕЯЛ у 
ЧИСТКА А А пшеничными отр) а © 
„‘еганые одеяла чи тыс отруби и т 
Шелковые бт от хорошо нагретые ЧИСТЫ! № 
ткань насып: а заменяют Я 
ми Наки Загрязненные отруби сти одеяло вЫ 
чельно тру“ После чи 


лько раз. 


ШТУКОВКА 


У ла! 
или протер 
лицевой 


повторяют неско. 


алась 
Если ткань по вердое 
то-и 
на 20-1 
кладут 


Е 
Я ткань И“ 
ивают» чтоб 

натяги в“ 


и, Самое лучшее — выдернуть нитку из кр: 

На ткани простого плетения сначала дел. 
те долевые стежки, стараясь, чтобы опи совпадали 
ными нитями материала. Стежки начинают с проч- 
места и кончают на прочном месте по другую сторону 
ыва. На прочном месте делают короткие стежки, над 
И местом — длинные. Когда все место разрыва по- 
т оется долевыми стежками, делают поперечные стежки, 
1 переплетая их С ДОЛеВЫМИ, Как плетут корзинку. Расстояния 
между. стежками должны быть примерно такими же, как и 
между. нитями ткани. Конец нитки закрепляется на изнанке. 

Если переплетение ткани диагональное (то есть нити 
переплетаются наискось), штуковку делают под косым 
углом. 


РЕМОНТ БЕЗ ИГОЛКИ 


Очень досадно, если прожжешь нечаянно рубашку или, 
Того хуже; порвешь какую-нибудь дорогую вещь. В таких 
случаях может выручить оригинальный вид ремонта — 
‘приваривание» заплатки или закрепление порванного 


ель е места на любой ткани с помощью полиэтиленовой пленки, 
и, 6 Итак, если дырка на ткани рваная, края разлохмати- 

с Пись, следует вырезать вокруг нее аккуратное прямоуголь- 
его СВЕ пое отверстие — сделать это лучше безопасной бритвой. 
дывают на Я 


ОЧНО такую же заплатку надо вырезать из ткани. На стол 
положить кусок резины толщиной 2—3 мм (для изоляции). 
ыкроить из полиэтилена заплатку размером на 3—4 мм 
ОлЬШе, чем заплатка из ткани, закруглить ее уголки. 
Одобрать 2) кусочка фольги (иногда достаточно обычной 
Конфетной обертки) соответствующих размеров. 
5 резину положить фольгу, ткань с аккуратно встав- 
ЧЕННОЙ заплаткой — изнанкой кверху, полиэтиленовый 
прямоугольник и снова фольгу, Нагретым электрическим 
Ом регулятор на положении «шелк» — прижать всю 
ео и держать 10—15 секунд. После того, как ткань о6- 
Мес отделить фольгу. Если работа выполнена аккуратно, 
9910, тде было повреждение, незаметно. 4 
можно ремоптировать различные разрезы. Если. 
ие нужна, достаточно проложить одну лишь 
пленку. Можно «приваривать> и отошед шу 
’ рубашек, платьев, юбок, брюк. 
рованные вещи нужно 
ая 3 


зат ими 


УТЮЖЕНИЕ ГАЛСТУКОВ | 


Чтобы 
бы при утюж 
лицевой стороне г т 


Задний шов 


Е алстук ие отпечаты рау 
ощ по ширине га о а кусок ОИ 7 К 
т галстук пок 2 а, и вста 
) окрывают 1 $ вляюЮт 7 
не горяч экрывают тонкой бумагой ее вн 
З им утюгом, в особ у магом и гладят я 
ственного шелка ТА З особенности если галст' А 
вается и не приоб аким образом галетук хо 0 о А 
риобрегает лоска. Рошо разглажи- й 
УХОД З Ў (6 
У ЗА КОЖАНЫХ 
ТЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ 
я сохранения кожаных изделий 
и о. 0 жанак изделий, в том числен обуви 
В и ‘ременно очищать их от грязи и пыли 
и кожаные изделия намокли, их надо про? о 
гряпкой. Нельзя сушить около отопит ротереть сухой Е 
о О 0 отопительных приборов, П 
осн ‹ую кожу рекомендуется смазывать жиро- м 
муве т твами (например касторовым маслом), а также т: 
М х тосят на поверхность кожи тонким слоем И 
тобы не образовалось жирных пятен. 

Кожаную обувь рекомендуется чистить сразу же после т 
гого, как она снята, удалив сначала пыль и грязь @мазы» в 

бувь кремом необходимо не реже двух раз в недело д 

зетной кожи применяют бесцвегный крем» х 

гобы 0 ‚ ие скрипела, подметку надо смазать жида н 

ким маслом, лучше льняным или подсолнечным» В 
увь ‘и другие кожаные изделия следует хранить в су 

хом, по возможности прохладном помещении, не НЫ Н 

50 от Лаковую обувь для предохранения ои слил т 
ном солнцем: Лаковую очу а ся также 

тя летом завертывают в бумагу. Рекомендуется № и 

ИЯ к "ерх обуви ланолиновым кремом В 
слегка смазывать вер. у ~ рекомендуется 

= г с текстильным: верхом ие реко\ 

Белую обувь о с озет форму; ее мужно чистить. х 
мель так как от этого’ она ТАА жесткой щеткой удаляют п 
р 2 прно ВЫСУШИВ ооувоше 5 от бензи” 
Предварительн `загрязнения, а пяти зачищают оаа а 
6 мее пыль И другие зао на верх обуви З 

телем. 100 ав ИЗ 0 
ном или пятновыводи мерным слоем состав 1 Т 
ОЙ щеткой равномеј Е мыльного расы Г 
посят" зу! „бного порошка) И мыз х слета. С 
енного, мела (мли ЗУ обувь просушивают 1 
щ й пасты. Затем 06) 


виде жидко 6 


т 
В У мягкой 1 


ой с нашатырным спиртом, а потом мелкой, 

умагой, 

тоидания блеска кожаным вещам (пальто, пиджа- 

ней диваны, кресла) рекомендуется протереть их 
С фланелевой тряпкой, смоченной в слегка взбитых 

и белках. Можно также смазывать таким составом: 


К из О т ти касторового или льняного масла, 18 частей скипи- 
) Раз е Я 15 частей желтого воска и 1 часть канифоли, Все это 
“жи. лра пвают при слабом нагревании, полученной массой 
см Е Г 
ают изделия и натирают до блеска, 
ГИ смазыва 
лен УХОД ЗА РЕЗИНОВЫМИ ИЗДЕЛИЯМИ 


Резиновую обувь надо содержать в чистоте, системати- 
И чески МЫТЬ. ЧИСТОЙ водой, подкладку и стельки очищать от 


ао боров пыли и трязи. Для чистки резиновых изделий нельзя при- 
я Жиро. менять керосин, бензин и другие растворители каучука, а 
"22 Ч Также также допускать попадания на резиновые изделия смазоч- 
Кима слоем, ного масла. 2 

Прорезиненные вещи, например плащи, имеющие ус- 
У же после тойчивую окраску, если они сильно загрязнены, подвеши- 
зь. Смазы- вают на плечиках над ом или корытом и протирают 


зв неделю, щеткой, смоченной в растворе стирального порошка или 
хорошего мыла, особенно тщательно в наиболее загрязнен- 
азать жид- ных местах. После этого грязь смывают теплой водой. 
у Вымытый плащ протирают сухой тряпкой и просушивают. 
нить В 02 Прорезиненные вещи при длительном хранении, особен- 
е освещет 10 в теплом, сухом месте, делаются жесткими. Этот недос- 
г от СЛИЛа 10 можно частично устранить. Их замачивают на 30 мин 


Или более в воде с нашатырным спиртом (4 ст. ложки на 
"ТРО Воды), затем промываюг водой и высушивают, 

ри починке резиновой обуви пользуются резиновым 
ІМ Поврежденное место и заплату очищают от грязи, 
промывают водой, хорошо высушивают, зачищают рашши- 
заан наждачной бумагой и протирают смоченной бен- 

м ваткой, Заплату вырезают из старой обуви. Если 
те Кас, края се срезают на пет. Заплата должна быть | 
бы о го больше поврежденного места (на 10—15 мм), тоту 
От могла перекрыть края отверстия. 
аса зерхность поврежденного места и заплаты смазыв 
дают ему немного высохнуть и‘снова смазывают. 
© мин, когда улетучится из клея бензин, паклад 

лот 


МОЙКА Пуҳ 
А, ПЕРА И ВОЛ 
Пух и перо т. Б 
употребления о ц, ао 
приобретают дур а 
ванне или б; 
ную пену. Дл 


6 2 дото ауре 'авливают и # 
растворяют 0 нат т | 


при энерг 


Шок или наскоб И в неў 
) \ ле НІ Й 
Е ее мыло. На каждое та МЫЛЬНЫЙ Порох В 
ЭТ 79 стақан: дэз 2 2 
пену ‚(2 стакана нашатырного стаў Дро воды доба 10 
НУ до 40—50°, в нее помещают а ОСТУДИВ Мы, | 
шо проминают В Сб о перо или ВОЛОС, хо р 
вора, отжимая небо! ЯТЬ 2—9 Ч, извлекают т , К 
ая небольшими по а 18 раст- 
тые перо и пух ОЕ Е рциями. Промытые и отжа- 
ух помеще наволочку э 
геплой воде! аволочку и прополаскивают в х 
а о = л 
н просушки вымытый, сполоснутый и отжатый пух 
расетилают на простьпе и покрывают сверху марлей или р: 
другої редкой тканью С 23 н | 
т и Рахо тканью! Сушат сначала при комнатой | м 
9м атуре, п ешивая пух время от времени Про 
п сушивают в теплом помещении (оконча | Сл 
] у можно производить, поместив пух в : 
наволочки Д р 
тобы пух не лез из чех а, последнии смачивают в Ле 
мыльной пене и, не споласкивая, подсушивают и гладят 
егка натирают воском с изнанки и’ проглаживают в 
Р У 
е к 
Е 
УХОД ЗА КОВРАМИ 0, 
= 2 тро 7 т перво- 
При неумелом обращении ковры быстро и ее. у 
З > краски вытирают ыторают. р 
начальную окраску, вытиратотся, В Г т, нвобхоли- п 


ремя в хорошем состоя» 
правильно ухаживать за ковровыми изделиями: Кт В 
и в. ашних условиях ковры не стирают, а к ий Ч 
› домашиих у. 315 у я с г. Е 
‹0 с зательно у . 
пел чисткой надо 00я3 і да 
а 6 на веревке, лучше Иа и, т 0 
а 1) зери Ц 
2 ыль можно \ 
ями. Зимой п можно ТО 
сухим чистым - . 
ора Затем приступа 


ПИТЬ ИХ длительное В 


чистят. 
Ковры развешиве 
ки выбивают прутья». 
если протереть к 


И 4 ТК 
к жесткого веника или щетк |. А Е 
мо к Д 4 
выведено пятен. жирное пятно, надо п о ом 

а м. нными в бен" . 


г пятно (ра оту. 


ными древес 
на некоторое р 7) 
ДИТЬ па откры № а Ре 7 
ЗУ застарелые 

кислотой или де! 


НИИ (околи 
тестир пух в 


смачивают в 
ПОТУ и гладят, 
троглаживают 


слотой (1 чайная ложка на стакан торячей | 
обым указанным препаратом надо смочить ату, 
адывать ее к пятиу. Вычищенное место промывают 
ной водой и насухо протирают полотняной тряпкой, 
(Не сильно ое КОРВВЦ можно чистить мелкой 
Хой столовои БОЛО: овер ОХ на полу, навыпа- 
па него соль и гот омравиоморле сметают ее влажным 
веником Или но: 20 тв р" растворе л10бо- 
_ о упиверсального МОЩ! 2 средства (./5 чайной ложки на 
1 воды). По мере загрязнения веник промывают в расте 
1006 а грязную соль заменяют Чистой, После чистки осгат- 
масоли из ковра удаляют выбивалкой или пылесосом, 

Вместо столовой соли можно’ использовать чистые су- 
іе древесные опилки, крупные отруби, порошок из размо- 
лотой пемзы, отжатый: спитой чай. 

Затрязненные ковры и ковровые дорожки можно проти 
рать губкой, смоченной в пене раствора упиверсального 
МоОЩего средства или специального средства для чистки 
Ковров и мяткой мебели, причем увлажнять их надо лишь 
слегка. 

Иотемневший от времени ковер чистят горячим отва- 
ром пшеничных отрубей. Для блеска ковер протирают пос- 
ле чистки денатурат ом 

ытертые или поврежденные места на ковре можно 
восстановить таким образом. Из шерстяной ткани или 
мотка шерсти, близкого по цвету и рисунку ковра, ножни- 
Дами настритают мелкий ворс. Затем тонкой кистью на 
Вытертое место, в соответствии с контурами рисунка ковра 
Наносят небольшое количество клея БФ-2. Это место пусто 
засыпают приготовленным ворсом и слегка проглаживают 
Через БУмагу теплым утюгом. Через 2—8 ч удаляют мягкой 
ЩЕТКОЙ избыток пезакрепленного ворса. 
оврежденные места ковра можно подновить также 
Що Кой цветными некручеными шерстяными нитками. 
— ТОПают так, чтобы на поверхности ковра получилиеь пет 
и поспе штопки их разрезают ножницами, и они образу- 

ре. 


Торевшие места ковра можно подновить об 
ТЫМ мягкими карандашами, Для этого под 
карандашей таким образом, чтобы они точно 
цветам рисунка, имеющегося на ковре. Если рі 
Составлен из прямых линий, можно’ пользе 
от этого рисунок получится более Ш 
ёпия красок ковра можно пользо ш 


я 


выми карандашами или фломас 


сли на ковре 
его внешний вид 
минут над паром, а 
изнанки выбиваг 
мое место прогл 
пор, 


образовались замипы воре 
Надо это мест о 
„Затем поднят 
КОИ из прутьев. П. 
аживают с изна 
1 изна 
Вие Ононе высохнет 
Хранит 

уй р ковры рекомендуется в сухом мес 

де рулона. Шеред укладыванием ай 

и ред укладыванием на хранение 


Ч 1 их обрабатывают пропао 
действия При ывают препаратами контактного 


ном хранении: кс Ст: 
ои сва эвры надо и 
Е и просуптивать. периоди» 206 
3, ковры укрепляют Ес Я 
ах о епляют на стене, оклеенной обоями, с и 
действия рабатывают также препаратами контактного ТВ 
) ЗИЯ. я 
084 
УХОД ЗА МЕБЕЛЬЮ т 
Л 
Для удаления пыли и грязи обивку мебели ЧИСТЯТ ПЫ И ра 
лесосом или щеткой, выполняя движения полосами в прот 
одном направлении и извлекая пыль из самых глубоких \ 
щелей. Шетку при этом хорошо обернуть двойным слоем В 
марли, смоченной соленой водой (1 чайная ложка соли на 
іл ) мукс 
1 л воды} ых и 
Если есть необходимость выбить пыль из’ дивана, хе Т 
сел, стульев, их накрывают простыней ИЛИ као и 
иг Ае ы ~ = - ЕЕН 21707 Ж: 
тканью, смоченными в уксусном растворе (1—2 ст. 7 г ак 
< уса на | л воды), и начинают выколачивать пыль ВЫби | ( 
Е ал `‘аждается лажной ткани и не распробт 
валкой. Пыль осаждается на вле кан т вы 
раняется в воздухе. По мере а Ес |. т 
кивают, отжимают и снова используют д) т тряпкой ла, 
а ‘олько раз. Затем обивку протираю Ў 
повторяют несколько раз. я т 
А тельного удаления пыли» ели у 
для окончательн } 216 или другую: обивку Д1 меб Ше 
т евутю, репсову В ‹орошо отжато! 1 
Плюшев вт воде и хоро 
гой смоченной в теплой вар хр 
чистят губкои, Сл 


ЯШ. эгираюї бензином. т. иЗ амон 
ра пашаа х стяг шерстяной тряпкой» орет См 
Каа ан Кожа от этого при р 
Й тых яичных © ах. 
ной в сбитых яичн» а 
Е 1й блеск. о К 
первоначальны, части мебели протираюа аи 9 
е ла е бель и Е 
пкой. 46] ты 
зр ля чистки у я росина 
Д ых и воска, СКИ т, ста 
из рави 


воска и 1 ЯН 
ней в горячую. воду: 


вают теплой водо 


чески ме 


осят мастику на мебель и для блеска нати- 


) Ы поступают препараты для освежения, обнов- 
ЧИСТКИ лакированной и полированной мебели, 


Сте сы 1" Можно вскипятить Е пива с кусочком воска. Чуть 
Хране нут массу нанести а ме ода еи высохнуть, а за- 
И кор Нице г т атеретр шерстяной ря цоз ко] 
гадо такт | и шим средством является растительное масло, луч- 
Перно (сато репейное. Несколько капель капните на вату и 
ой И ‘верните ее в старый носок. Масло должно лишь слегка 
ГЕ Е Яму хачиваться. Этим тампоном протрите мебель. Е 
Е того Если на полированной поверхности обнаружено белое 
пятно 0т горячего улога или чайника, надо взять тампон с 
поваренной солью, смочить его растительным маслом и 
круговыми движениями протирать пятно до исчезновения. 
ед (рые пятиа пужио покрыть смесью из поваренной соли 
ЯТ ПЫ- растительного масла и сп -3 ч соль стряхнуть и 
полосами В протереть мебель шерстяной тряпком. 
ых глубоки Можно почистить мебель тряпкой, смоченной в, молоке, 
иным слоем вытерев затем насухо ш й или бархатной тканыю. 
›жка соли на Пятно от воды на лат інной поверхности посыпьте 
мукой, а затем тампоном, гнным в растительном или 
дивана, кре: машинном масле, трите до и зновения. 
° какой-либо Мебель красното де жают, протирая хорошо 
—2 ст. ложки о аи Пряпкой, а потом льняной тканью вытирают 
Хо. 
к Неполированную (матированную) мебель очищают от 


пыли сухой мягкой тряпкой, а раз в неделю — пылесосом с 
о насадкой. Время от времени ее можно протирать 
я АА "ампоном, а при сильном загрязнении — помыть 
а МЫЛЬНОЙ водой и насухо вытереїь Не рекомен- 
А бра ольз0ваться для данного вида мебели полирующи» 
АМ. На матированной поверхности они оставят 
© пятна, которые потом трудно будет удалить. 
в мебель из тростника чистят мягкой щегкой, 
отон в соленой воде, и просушивают на воздухе. Для 
раро АГРЯЗненной мебели применяют мыльный воднь 
м. Так’ В Который добавляют немного нашатырного 
мебель можно покрыть бесцветным лаком. 
ную мебель чистят жесткой щеткой и водой сі 
ым спиртом (на 1 л воды по 1 чайной ло, 
го спирта и соли). Смыв водой и вытерев. 


шпаклюют и ок ов м 
а. окрашивают ру 
о е а: 0 Для грунтования прамо ! А 
полнителей ый о частей, краски — [0% от ОП | 
Ј — сиккатива — ат Тастей у тм 
г не К. Шри шлакдевании СШ 
тем высушивают и шлифуют Ы ла и углубления щы | 1 
сплошное шпаклевание и. снова на и «010 дар и 
перекрашивают старую меб, оос КУЛОН раи ето 
рую мебель, в которой нег тре 
но ее не шпаклевать и не ш ать а Рещин, мож Ш 
Ме не шлифовать, а сразу окрашивать 
для шпаклевки рекоменлуются сле . 
ашна. а ох генду ются следующие рецепты: кдей 
24 п и. асть, вода — 4 части, мел — 70 частей (мел 
ож 2 быть час тично заменен сухой краской); клей маляр- ) 
ный 6 %-ный 1 части, вода — 4 части, мел = 80 частей, точ 
олифа — 16 частей отв 
Для малярной окраски мебели употребляют готовые 261 
ма‹ краски, эмалевые и нитроэмалевые. Окраску мас ную 
гми красками производят 1—3 раза, эмалевыми = 2р. ) 
за у очпой сушкой в 24 ч и нитроэмалевыми ш Син 
т суточной сушкой от 30 до 50 МИН, "Чтобы мая 
получить более сильный блеск после окраски, мебель поли» раз 
кри: ЫХ 
руют спиртом. 4 р 
При прозрачной отделке древесину снаа г. те 
Во ными растворами красок или морилками, Е кор 
высушивают, протирают поверхность м можно У 
иачной шкуркой и грунтуют Для гру — 44 час- пе 
паждаш кой состав; олифа — 2 части, мел Е 
рекомендоват Ъ та НС д 49 части казеиновый клеи бор 
: хра — 8 частей, вода = И й кле, 543 
ти, 0х] Станала растворяют в воде казеиновый к "у 
9 частей. Сначала Ра около а 
2 т остальное, Грунто, ‹ П 
тем добавляют осталь товка высохнет, поверхность со ие 
те ТПУ 2 * (2 
После того, как А шкуркой вдоль волокна О э и 
ы пифуют мелк к ют. лако 
метов шлифу К акируют или полирую зеи л, 
до ровного глянца и лаков хорошо просохнуи м 
1 ая каждому о 24 м, после Хи, 


4 раза, дав жд 
5 о и второго лакирован 
г 48 ч. Шервые слом лака 
а я шкуркой, & 

той у] 
пкозериистои ш 
о 2 лифуют. Е ен 


Ія сушат по = Д 
а после высы» 
атем пемзой. 


и 
7 пот 1 

ности применя ооа 

туры. Политуру н 


ебляют ГОТОВЫ 
те. Окраску Мас 
алевыми = 2р 
гроэмалевым — 
_50 мин. Чтобы 
ки, мебель поли- 


ала окрашигакт 


с промежутками те менее 2 дней, Вначале 
применением тонкого порошка пемзы, затем 
о пемзы уменьшают, а политуру разбавляют Р 
(8:1), в конце полируют без пемзы. Полируют 

1рт0 который делают из ваты, обернутой шерстяной 
тампоном верху марлей. Тампон пропитывают политурой 

ашо а ое должна капать. При первом полировании 
А т круговыми движениями, при втором — по 

МПОН В ообразно сперва в одном направлении, по- 

800 29 е оложиом, при третьем — сначала зитзаго- 

т т Е затем прямыми возвратными движениями, при 
а = в виде восьмерки. Для последнего полирова- 

ния применяется денатурированный спирт. 


КАК ПРЕДОХРАНИТЬ МЕБЕЛЬ 
ОТ ЖУКА-ТОЧИЛЬЩИКА 


Домашняя мебель часто поражается мелкими жуками 
точильщиками. Это можно обнаружить по небольшим 
отверстиям на поверхности > ли. Из отверстий высы 
пася желтоватая пыль, представляющая собой ‘измельчен- 
уо древесину, прошедшую чер ппечник жуков. 

Жуки-точильщики точат ис ючительно сухую древе“ 
сину. Взрослые Жуки длиной 3—5 мм выводятся в начале 
Мая и первые 2—3 недели живут, ничем не питаясь и не 
разрушая древесину. Затем самки откладывают яйца в ста- 
рых ходах или на шероховатой поверхности древесины, в 
тОещинах и срезах. Из яиц недели через две выводятся 
Короткие белые личинки, которые вгрызаются внутрь 
Аревесины и проделывают в ней извилистые ходы, чаще 
10010 вдоль слоев древесины. 
борьба, раньше будет обнаружен вредитель, тем успешнее 
Е с им. Шоэтому, следуе ие реже двух раз в год 
ривать мебель, особенно в нижней части. 

100 предупредить появление жука-точильщика, надо 
Мы у, 94 Тем, чтобы в квартире не скапливались деревян- 

ам и рухлядь, чаще проветривать помещение, 
ее едут вносить в помещение мебель, на которой 
еее отверстия, не обработав ее предварительно 
ми веществами, м 
Оцёпптые деревянные предметы домашиего обихода, 
© источенные личинками точильщиков, необход 


кь... 
Мейдуется 12 раза в год протирать нелакиро 
ные части мебели тряпкой, смоченной в 
Ого или кремнефтористого и 


а ведро горячей воды). Р 
после остывания Употребляют 
составом из 100 частей ски у 
Я А ~ 3 
парафина и 3 Частей рео; 
Для обраб ‹реолина. 
т 2271 обработки мебели 
ками, и истребления т 
указанных 


аствор ти 


зараженной 
01 личинок следуе 
а оа ‚Средств: смесь из 3 
гор ЕЕ росина; насыщенный раствор нафт 

а Вазелиновое масло Последнее наи 
Обработки предметов, ИИВ 
щевых продуктов, гак как оно не имеет 


сли в зараженной мебели 
гельно немного 


для хранения ПИ 
г никакого запаха 
летных отверстий сравни 


(не более полусотни) 


С ‚› ЯДЫ В ОТВе С 
машинной масленк т 


ом или даже пипеткой, 
ях, когда количество отверстий велико 
всю поверхность мебели несколько раз подряд 
гщазте но промазать смоченной В жидкости КИСТЬЮ. 
Особенно старательно следует смазывать пазы и связки 
а, где самки жуков чаще всего 
откладывают яички. В отверстие впускают столько жидкое 
ги обы оно было заполнено до краев, Чтобы жидкость 
т и не испарялась после обработки, все отверс- 
зают воском, замазкой, парафином или хотя бы 
якишем е 

Принимать профилактические меры можно круглый 
год, но лучшее время для этого — с июня по январь: од 

Обработку зараженной мебели обычно повторяют = 
3 раза с промежутками в 3 недели. 


ЧИСТКА КЛАВИШЕЙ МУЗЫКАЛЬНЫХ 
ИНСТРУМЕНТОВ И ИЗДЕЛ 
ИЗ СЛОНОВОЙ КОСТИ 


Я у- 

Пожелтевшие костяные клавиши муза 

ментов и другие изделия из ан ‘обмыть ра 

рести первоначальную белизну, есии о па { л воды), 0 

годы (50 г кальцинированной соды ооа 

вором с ыть хлорной известью, растерто! ши вытира0 

оно густой массы). Через 10 ч кла сме 

расоят р кости можно чистить таю т 
Изде 


с ован 
‚тей денат урир У 
ою из 1 части скипидара и 3 часи К 7 ста 
Е рта. сле чистки, не смывая сое ‚ ИЗД: ға 
спирта. По елия выстаАЯ' 


т на свет. 28 
9 Применяют также переки 


спиртом- 


мебели, то есть ме 


водорода © и 
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ботки, все отверс- 
тном или хотя бы 


можно круглый 
по январь. л 
то повторяют 28 


Е. 

Т 
гкальнЫХ 
им 

0 


но изделия из кости очищают бензином, 

И, кой тряпкой, погружают в раствор перекиси 

часть перекиси на 3’ части воды) па 12—20 ч, 
т водой и сушат. 


УХОД ЗА ПОСУДОЙ 


г хрустальная посуда лучше блестела, ее нужно 
шерстяной тряпочкой со щепоткой подсиненного 
амариновой синькой крахмала, 
а стенки алюминиевой посуды почернели, то почер- 
аше места надо протереть кусочком ткани, смоченной в 
слабом растворе уксуса, после чего тщательно промыть 
ЛОЙ ВОДОЙ, 
т ахированную посуду можно чистить мелкой солью, 
нанесенной на кусочек влажной ткани. Чтобы эмалирован- 
тая кастрюля служила дольше, нужно прокипятить в новой 
патроле подсоленную воду (5 чайных ложек на 1 л воды). 
Чтобы сковорода дольше служила и пища на ней не 
подгорала, нужно прокалить новую сковороду с небольшим 
оЛИЧеством жира, а затем протереть се крупной солью (с 
помощью губки или тряпки) 
обла булет тучше блестеть, если после 
лоснуть ее водой, в которую добавлено немного 
в" уксуса а затем чистой водой 
дї, оло ес полторела а надо ‚залить во- 
Ш л воды) и кипят СЕА Нета 1 Е Е Е аи 
Балак сЕ И Е 5. оря ‘узо эмалированную 
ее холоднук ду от этого эмаль портит 
сте ля г“ Б того слоя, который ‘осаждается на 
но 22, можно использовать столовый уке 
т и тепотки соли, 28 
опо азе ения прочности новую стеклянную’ посуду 
лю, д калить» кипячением. Для этого ве кладут в каст- 
ой му ТОРО покрыто слоем промытого песка (тол- 
хи Я цот холодной водой. Воду доводят до. 
киа Повар ял 15 мин. Затем всыпают туда 2—3 
М сле чет Та соли и продолжают кипятить еще 3 ) 
ок, от остыть, посуду вынимают и тщатель- 
ЛУ с узким горлышком (графины, вазы ит. д.) у) 
аствором моющего средства, в который до 
Синая яичная скорлупа или же кусоч 
(этом надо энергично всгряхиват 


а ( 
раю 


Утобь 
протереть 


Посуду 

УДУ, № которой нах 

мыть сначала ООД олт 
п, зате 


отно засев 
х шу ў 
вынуть, если п т ар 


Н ] лотно завернут 
ко бумаги, а затем Е Е 
РлЫшко на 30 5 
—50 сек Г 
четом, зу 7 а ар 
СЯ Ш0бы успело натреться их са 
а ма пробка) и вынуть Б 
тобы деревянная‘ но 
тая неокрашение 
непроницаемой ом 


› Нужно смазал > 
(после мытья и су ВЕ, 


канифоли и 30 т 
отнеопасно!\. 

Ножи лети 
но лезвие 


Таким рас. 
рлакона, НО. 


посуда стала 
внутреннюю по 

т. аг 26 

ШК) расплавленной смесью из 100: к 
воска (осторожно при расплавлении ј ія) 


Влаго- И 


ои оыетро патачиваются, если предваритель | 7 


ножей опустить на полчас а ) 

р , 9 ›лчаса в слабый 
П Ў О 5 а 58 
т'оваренной соли. Не рекомендуется мыть ножи а І АШ 
ВОДОЙ, от этого они тупятся | Мр 1 

застой 
ЧИСТКА ИЗДЕЛИЙ ИЗ МЕТАЛЛОВ 

Чтобы удалить грязь с позолоченной поверхности, ее Дл 
протирают ватным тампоном, смоченным в скипидаре или стри 
этиловом спирте. Сильно потускневшую поверхность п080 средс 
лоченного изделия можно освежить, осторожно) протерев ее КИП 
фланелевой тканью, смоченной смесьо, состоящей из 1 ст. лы. 
ложки раствора жидкого препарата «Белизна» И яичного ау 
белка. т Ато 

Потемневшее изделие из алюминия можно прое акт; 
кусочком ткани, смоченной в горячем растворе; оде Я Дл 
Шем 15 г буры, 5 г 10 %-ного, нашатырного спирта и Пин» 
воды, а затем промыть теплой водой. Не у Ст 
ЕЕ в а ат невую п б 
тывать этим раствором столовую алюминеву ц 
сак бура ядовита! Т9 | 
как бура ядо! меди и латуни можно Пр! ец 


При чистке изделий из 

асл. тъевой и К. 

нять растворы 1 

Для полировки медных и 7 тав порева А, 

использовать смесь, состоящую Ог 0 50 гал Ао 

но о спирта, 15 г порошкообразного м а 0 р 
ой полируют поверхно 

ной воды. 


‹усочка флан пи 
г Блеск сильно я, 
если промыть их а о 
лем раствором сипосуль а. 
пипосульфита патрия па ) у 


альцинированной од Н. 
атунных поверхно 


енным изделиям (в том числе рамам для 1 
008010" путь, если протереть их разрезанной лу- 

ОЖНО, Я мягкой сукойкой, 

Я оны, в том числе позолоченные, можно 

‚ал а Ой водой, в которую добавлено песколь- 

ль тепло!  атырного спирта, Бронзовые изделия хорошо 

№ зпель На т мытье мягкой щеткой, смоченной в теплой 
ТЯ варились бобы или торох. 


а удаления ржавчины с металлических изделий их 


ваю керосином, а мелкие изделия погружают в 
ас 10 ИЗ 109 а оставляю па несколько часов, а затем оттирают 
алеу) ани При чистке машииных частей к керосину добав- 
Ь если П р т 0% парафина. Применяют также смесь из 16 частей 
а в слаб Аи, ероонна, 3 частей скипидара и | Часи парафина. а 
МЫТЬ и Раст Хорошо удаляется ржавчина раствором виннокаменной 
ЖИ т [ соо (1 часть кислоты на 4 части воды), Можно приме- 
КИШ Также смесь из 1 части алюминиевых кваснов и 10 
частей уксуса. 
ТАЛЛОВ 


УДАЛЕНИЕ НАКИПИ 


Для удаления накипи со стенок чайника, самовара или 
ГМ в скипидаре ити ЮЛ пунше всего применять специально выпускаемые 
) поверхность поз» Средства, в частности порошкообразные препараты «Анти- 
орожно протер накипин» и «Адипинка». В их состав входят твердые кис- 
состоящей из 10 ЛЫ — сульфаминовая, 'дипиновая, лимонная и др. Шри 
елизна» и ялін 'Заимодействии их с карбонатами кальция и магния выде- 


ляется двуокись углерода, при этом пяенка накипи раство- 
‚ можно Про ася в воде. 


ОЙ поверхности, & 


Я удаления накипи с помощью средегва «Антинаки- 
е, ооа п ак С пол ред а < К 
раар а и 05% с С0держимое пакета высышают в посуду, которую надо 
ого С обр" Сить, заполняюг ее на 3/4 водой, нагревают до кипения 
Те следуе ПЕ 


ИПЯТЯт В течение 40—60 мин. Затем раствор сливают, а 
невую тога П Тщательно промывают несколько раз горячей водой. 
р ПА р ть удалена не полностью, обработку следует 
ить, 
100 А 
НИ № акипь 
Уксус 
ОЙ 
Удаляет 


Можно удалить с помощью питьевой соды и. 
Эссенции. Делается это так: в чайник, из которого 
тени накипь, наливают горячую воду и доводят ее до. 
2-25 ^› После чего добавляют питьевую соду из расчета 

е ЛОЖКИ на 1 л воды и продолжают кипятить во 
20—25 Мин. Затем воду сливают и вновь нано 
ВОДОЙ, к которой добавлена уксусная эс 
А л воды). Содержимое чайника ог 
ия и кипятят) в хечение 20 мин, 


рРазрыхленный слой 


чайника накип 
тщател = например т и можно лат 
= НО прополоска ревяиной тало КО сид 
ать, тко 


е Еще Оди 
заранее п 
кислоты 


способ Уд 


д 04 ы Й 
9 >. (4 (0-НЫИ - холод 
20—30 ми: И), нагревают м Е 
ют а ИИ ДО разрыхлен до 60—80° олЯНО 
50 разрыхленный ой. пакипи, Затем рас Живац 
мощью де пой паки о 
= деревянной па кипи удаляют со 1 
пцательн І 2и палочк О) ад 
о Е и, Пос Сте 
Челрно прополоскать: Осуду после зто с 
гоб асте ны то наду | 
та, в нем слел ь кофейник от тонком 6 
м следует прокипятит Кого коричнев т! 
ятить воду с кусоч ОГО нале- Са 
) ком лимона, и 
ЧИСТЕ Г 
< КА И МЫТЬЕ СТЕН 0А 
Если на обоях 
А : ях появилось ж ар) 
ИР р 2 І 
гальком или мелом, а потом е ора | е 
ЕР ра ) 3 промокательну 
| С дьте это место теплым о ательную бумагу | Не 
ГЫлЬь © про х обоев лая г и Е 
-: І огр оодев удаляют чистой сухой тряпкой | т 
1инкрустовые обои моют, теплой м Й А 
соды. Лео ИНЕ И мыльной водой без пы < 
- 2) сего это делать губкой, избегая избытка во- Ж 
іы. Вымытые обои вытирают сухой тряпкой 
М хлопот доставляет мыт і ссд 
' х уг доставляет, мытье панелей после побелки золи 
толка. До побелки следует нарезать полосками старые Соям 
1 мокрыми приклеить по’ краю) панелей. Побелив, ИМ 
снять бумагу и протереть панели тряпкой. Г 
Чтобы после побелки легче было мыть панели, окраз ят, 
шенные масляной или водоэмульсионной краской, ш пол К; 
их предварительно можно покрыть раствором. мыла или АВ 
стирального порошка: А йс 
Стены, окрашенные масляной краской, моют водой © ло, 


ложка на 12 


злением нашатырного, спирта (1% Ня 
ть обычной ха 


топробуйте почистий 


доб: 
ды). Небольшие пятна 1 
целярской резинкой. , 

Лля мытья стен с кафельнь Т а 
И способом: в теплый МЫЛЬНЫЙ растр даь 
нашатырного спирта: грязь быстро смоется, 1 
естел, протрите едо водой с уксусом. 


ЧТОБЫ ПОЛЫ БЛЕСТЕЛИ 


1700504 линолеумом, 


й ГГ полов, покр р 
Шаамар бавлять в нее соду (также 


у АУ ү (0] 

быть чуть теплой, д 
мытье крашеных полов) иельзя- 
Полы из линолеум 


Я 
тми плитками воспольЗ)! 


забл 


а лучше всего мы деу 
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т твенным мылом; мыльную пену нужно 
ни чистой теплой водой). 
т и вы не используете для ухода за ним 
инолеум а) рекомендуется раз в З месяца сма- 
ои а затем тщательно протирать мягкой 
д С Й 
а ОЛІ 
Шат», м Р И _ м 
КОЈ, не надо лить много воды — она 
ри мытье полов 


х азбухлет пе тся, а 
сина разбухаег и деформируется, 
ели, древе 
ет ВШ 


, ` отслоиться. 

Орин ^а ея мыть — их надо тщательно сис- 

очком Ото т подметать, пылесосить, а в случае необходи- 
мо, Г т протирать влажной тряпкой. 

ВН № Некташеные дощатые полы можно мыть раствором лю- 

го моющего средства в теплой воде (2—3 ст. ложки на 

Но, Протру ведро воды). К раствору можно добавить уксус (2 ст. ложе 

Кательную Д О уот этого пол будег блесте ть. 2 р 

Уу Некрашеные дощатые полы рекомендуется время от 

$ са тить смесью чистого! речного песка о 

СУХОЙ тряпкой. времени мыть и чистить смесью чистого речного песка с 


їзвесть0-пушонкои (3 части песка на 1 часть извести) — 
полы становятся белыми и одновременно дезинфицируются. 
Жирное пятно с некрашеного деревянного пола можно 
к Удалить так: промыть бензином, присыпать затем большим 
ем после побелки Холичеством картофельной муки, покрыть несколькими 
лосками старые ‘Чоями промокательной бумаги и прогладить не очень го- 
анелей. обет, рячим утюгом, Для удаления жировых пятен, а также чер- 
ПИЛЬНЫХ можно воспользоваться сре 


Ільной ВОДОЙ бо 
)егая избытка шо 


Її, 


дствами для выведе- 
гь панели, окре Ния Пятен с тканей. я р 
краской, лаар ре 2шеный пол моют теплой водой с добавлением 1 — 
ором мыла 1 охе нашатырного спирта на ведро воды. Нашатыр- 
ой а, м придает краске блеск. Нельзя мыть пол содой и 
„мою? ВОДО я “От них масляная краска тускнеет. 
ка ИИ’ 
Унд ЧИСТКА ДЕРЕВЯННЫХ БОЧЕК 


м Для. чистки бочек и уничтожения затхлого запаха при- 
Й Бо. сКолько способов: 
ку обмазьвают кашицей из извести, 
са у, тат 2—3 кг негашеной извести, залива- 
5 РЕДОВ, закрывают крышкой и оставляют па 2— 
Е очку. промывают известковой водой, а за- 
чистой, к 


Ка заплесневела, берут от 100 до 200 г (в 
от емкости бочки) стиральной соды или 1 
лу), растворяют в горячей воде, залив 


Шо промывают, после чего ее проп; 
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4. С целью 
с Ч, дезинсфет 
Хлор звест КЦ Г 
оса (100—200 н т Промываю па 
до удаления е ДЦ Су несколько 021801 
ха х) 1 извести 
КАК ПРЕДОХ | 
РЕДОХРАНИТЬ ВЕРЕВКИ И 
Т ПОРЧИ МЕЩКИ 


Г 
Для 1 

Для предохранения 

вымачивают 

на ведро 

В 


веревок и 
В отваре дубовой т 
воды). Веревки 
горячем растворе 
тем опустить в 
прот 


мешков от 
коры (0,5 кг 
рекомендуетс: 


гниения 

НИЯ их 

дубовой коры 

ое я сначала 

СТОЛ; == Ла ВЫМот 

отвар ОО 1 в тепепие 30 Я 

прают слегк: ар дубовой коры на 2 ч, После суше е 
<. слегка растительным. маслом т 


| мешки можно зам: 


Новые верег 
-зовые веревки 
ме ‘чивать в’ ‘течение 
1 3 в растворе мег Оку. 5 
тоз ра 20 ор: медного’ купороса’ (0:5 кг ва 
Бу м их высушивают и пропитывают раство- 


нескольких» 


О воды) 


ЭА 
=> ал 


аана ют 
П 

УХОД ЗА СТЕКЛАМИ И ЗЕРКАЛАМИ Па 

МОЩ 

я мытья оконного стекла, рам и подоконников падав. ра 


(меняют обычный нашатырный спирт, На їл воды 
`г брать 2 ст. ложки нашатырного спирта, Получен КЕ 
ором с помощью тряпки или губки промывают 


а 
{ та, рамы и подоконники, а затем протирают ИХ ЧИСТОЙ г 
гканью, не оставляющей на стекле никаких следов, или же | НЕ 
мятой газетной бумагой. Е 
- уз ит о < кно МЫТЬ 6 
Если стекла загрязнены пе сильно, то’ ик МОЖ г ть 
раствором крахмала в холодной воде (1 ст. ложка № 
астворо: ) 
воды). ч И. 
Сильно загрязненные стекла можно вымыть растворду 
0108009781 32 язненн 
6 (50 г на 1 л воды). Ет Т 
хлорной извести (50/01 Р пса ОК 
Оконные стекла моют теплым раствором Уа а 
ложки на 1 л воды). таг стекла 1000 ИИ Е 
л Ко арое наде кное средство дия о аа ож щ 
тарас бной ошок. Берут аво а Д 
| “ мел или зубной пор . ут К " 
а е уа 1 хорошо перемешивают; смач Е Кое | ет 
1 и стакан воды, с обеих сторон р 


м 
сочек тка 
стекло высохнет, 


гирают ею стекла 

ии прошран токла © 

его протирают сухо МЯ 

о удаления мела И. 

ой до полного уда в. 

д АХ очистить замерзшие от м 

Ст] 90 по 

< детвора та 

крепкого раств рено раста 

Е т на стакан воды), 

воде . 


ской ткаш 
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до тех пор, пока с него не сойдет лед, 
вытирают сухой мягкой тканью, Г 
г тобы. предохранить оконные стекла от запотевания и 
орзания, их можно смазать изнутри спиртовым раство- 

и глицерина (1 часть глицерина на 10 частей этилового 

105 рта) а затем протереть фланелью или замшей, 
я зеркало затрязнено мухами, то его проще всего 
озистить так: протереть сначала свежеразрезанной лукови- 
цей, а затем тряпочкой, смоченной в воде, подсиненной 
ультрамариновой синькой. После этого надо протереть зер- 
кало тканью до блеска, 

Чтобы сделать оконное стекло матовым, нужно дважды 
нанести на него кистью смесь порошкообразного мела с 
жидким стеклом (силикатным клеем). 

Для размягчения затвердений на стекле оконной замаз- 
ки, ее смазывают сметаноооразнои пастои из мыла и остав- 
ляют для размягчения на 2—3 ч. 

При окраске оконных рам стекла можно запачкать крас- 
кой. Чтобы этого не случилось, приклейте к стеклу с по- 
мощью липкой ленты пли крахмального клейстера полоски 
НИКОВ, изда, бумаги. 
Та 1 л воды Стекла очков можно очистить, протерев их с обеих сто- 

и . рон ватным тампоном с каплей глицерина, а затем сухой 
ЧИСТОЙ. фланелью. Для чистки очков выпускают специаль- 
ные бумажные салфетки. 

Чтобы стекла очков не запотевали, их можно смазать 
смесью из З частей глицерина, 7 частей жидкого мыла 


И нескольких капель скипидара, а затем протереть фла- 
нель. 


КАК ОКРАШИВАТЬ КИРПИЧНЫЕ ПЕЧИ 


Поверхность печи надо смочить водой и, как только 
тлина размокнет, снять ес с помощью шпателя, Затем снова 
смочить печь водой и протереть тряпкой, загладив все швы 
и шероховатости. Когда печь просохнет, се красят. 
раску можно приготовить из известкового теста (1 ке) 
ловой соли (35-401), Растворив соль в воде, вли г 
3с ло и разбавляют водой до густоты жу 

придать краске голубоватый оттенок, вн. 


Надо взять 10 
Дел ‘тщатель: 
НИТЬ сырым 
вые или 
И Лила, чтобы з 
Храпят сыром месте, 


КАК ПРОДЛИТЬ ЖИЗНЬ ЕЛКИ 
приносил 


детям нов 
дом 


ОгОдняя елка] Н | 0 


аа А т Е 1) 

0016781 подо. тьиге соха СА М ИЕ ОсЫлатьс, | 

рокогор ІЫЙ СОС] |, в который пан 2 Д0 поставить в ши- 

лимонной кислоты, 6 пож аШЧЬ 8 Л воды, добавить 5 р @ 

ТЫ 0 г желатина и 161 толченого мела. Ў 

Перед чак поставить елку в раствор, надо обрезать о 
ствол ост г ножом, чтобы открыть свежие поры. По мере 

того как дерево будет впитывать раствор, в сосуд добав- о 

ІЯТЬ ВОДУ, ВП 

ЯДОВИТАЯ МУХОМОРНАЯ БУМАГА ; 

т 1. Растворить в стакане воды [ г сахарина, 10 г 12 07 

т птать бумагу, а затем вы ушить. При использо- 0000; 

тр в тарелку и смочить водой, По тыр 

(0); ногу подливать воду. аюу 

ть 40 г сахара на 17 стакана молока и Е 

порошка черного перца. Этой смесрю пропи ры 

ЭА. Ши: 

2. Составить смесь из 1 ложки формалина 5 20 м, 


а ПИТЬ ПО ; 
кои воды и 3 ложек молока. Смесь разлить п 
же сла ои 3 Но. 


Пени; 
С 9 оме- НН 
ім, посредине положить кусочек хлеба Если ЗЕ Е 5 
А и жидкости, мухи жадно набрасывают 5 
2—3 мин дохнут, р 
я Ч 

я А > А 
ЛИПКАЯ БУМАГА оу 
астей каз леа 

5 СЯ 
П овляют липкую массу из 10 пасад Т = А 
готовл; 2 у и о 

При 20 частей касторового масла 1, ей парез | А 

фол, начала измельчают канифоль, тем 00" и пр 

Сют Ота асло в металлической посуде 


І - туда ИС 
а ме всыпают ту е 
те М азмешивапии постепенно сыпа 
тщательном раз! 


ка р 4 на раствор 
толченную канифоль, которая должна [ ить 

ле. Пос. У полного растворения канифоли массу оа р кда! 
до 60 прибавлятот мед или патоку и смазывают пергам ет 
2 
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ГА 


арина, 107 
Г ИСПОЛЬЗО- 
водой. По 


молока и 
ыо пропи 


ина, 5.20: 


злить 10 
ГВ пом | 


1101СЯ Иа 


с помощью кисти, оставляя края листов на 


бу 
т смазывания. 
| о также растопить 300—400 г канифоли с 200 т 


КН Ч апе 
о масла и этой массой покрыть пергаментную 
матор Срок действия листа липкой бумаги летом 3—4 ДИЯ. 


у. 
м изованные листы сжигают. 
спо] 


СРЕДСТВО ОТ КОМАРОВ 


17; 


Для того чтобы выгнать из комнаты комаров, нужно на- 
сыпать на горячую сковороду немного камфары. Камфар- 


ый дым, не вредный для людей, заставит комаров немед- 
лено улететь. 
Чтобы вас не кусали комары на воздухе, надо взять на 


кусочек бумаги каплю анисового 
плывется, протереть им ли 

Зуд от укуса комар: 
спиртом или раствором 
на стакан воды). 


сла и, когда масло расе 
КИ. 

кно устранить нашатырным 
питьевой соды (1/› чайной ложки 


КАК БОРОТЬСЯ С ДОМОВЫМ ГРИБОМ 


Заметить появление домового гриба нетрудно. Вначале 
На оревнах стен, досках пола появляется белый пушок или 
похожие на вату скопления нитей. Позже проступают жел- 
тые розовые, сиреневые пятна. Они постепенно превра- 
Щаются в светло-серые пленки с серебристым оттенком. 

огда образуются особые шнуры толщиной до 10 мм, ко- 
торые проникают по каменным стенам из одного перекры- 
тия в другое. Таким путем грибы распространяются по все- 
МУ зданию. Древесина, на которой поселяется`триб, посте- 
пепно изменяет свой обычный цвет, темнеет, трескается, 
Легко крошится и иногда превращается даже в порошок. За 
© месяцев грибы разрушают древесину. Особенно быст- 
ро разрушают они влажную древесину. 

Чтобы уберечь полы, необходимо засыпать землю под 
полом сухой глиной, смешанной со щебенкой и известью, 
добавить немного цементного или известкового раствора и 
Утрамбовать. 

Высота пола над землей должна быть примерно 30 см. 

Очень важио, чтобы лаги, на которых лежат доски пола, 
не касались земли. В полу для вентиляции необходимо 
сделать решетки или щелевые плинтусы. 

Обнаруженные грибные налегы в виде ватообразных 
‘скоплений или нитей надо срочно удалить, а деревянные 
части, полностью потерявшие прочность, заменить новыми: 
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Р | 


Отдельны 
пором ил 
триб не р 


© места, ту 
и соскоб пРУшешые трі 


Для защиты чердах 
покрытий примен 
древесины УВл 


ШЫХ помеще 
яЮт сухое : } С 
р о тпрование: ПО: 


тросеива от ант Септики погда сухой ПТ еј 
вают с р ў 5 ыы А 
ОТ е увда кнен у :СКОу Л ПИЛ а ае Е 
К, 


древесину слоем в 2 см 1ми и посыпают та 

гиисептики ядовиты, поэтому 
с Предосторожностями. ^ 
“Тобы приготовить, например, 3 %- 
гого натрия, надо взять 307 этого ве 
1 л горячей воды и хорошо | 
растворится, промаз 


Е употреблять и хранить 
НЫЙ раствор фторис 
щества, засыпать его в 
Јазмешать. Когда химикат 
древесину кистью ‘или’ опрыскать ее № 
вором. Проделывать это следует каждые 2—3 


т 
Е 
участков древесины, очень сильно пораженных Тр: аши 
рименяется особая паста. Чтобы приготовить ев, надо 
` древесины взять 150`г фтористого натрия, 135 0 №, 
жирной глины и 200 г воды. Воду довести до кипения, 
засыпать в нее фтористый натрий и тщательно промаши 
Затем небольшими порциями добавлять просеяе зн т 
3010 эту ма снова перемешать. Достаточно о на 
древесину пастой один раз — и дальнейшее развитие до) 
вого гриба прекратится. КЕ. 
Для уничтожения домового гриба можно приме № 
азы" ВЕ 5 ного. купороса. Для приготовления 
месь медного и железного купороса. Для т 
Е Е т медного и железного купороса в 1 л пор 
р 50 г то г другого вещества и получ 
растворяют по’50 г того и др} а 
ре й раствор с помощыо пульверизатора и? 268 
горячий раств у но грибом древесину и на соседи 
ят на пораженнутю грибом дт ин ГИ 
ое си, Через месяц обработку повторян ая 
ровые участки, Че ое 
Га раствору добавлох р то 
которой обмазываю 


древесину. Такая обра 


массы, т Е 
эффективна. У ЕЕ. 
более раат с домовым грибом мож О 
ЛЯ 


а 
створы только медного уро © 
ного. купороса ( 50 таа 
астворов' гораздо 
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же водные ра і 
воды) или. только желез 


Однако действие таких р 


С ЛЕИВАНИЕ РАЗЛИЧНЫХ МАТЕРИАЛОВ 
А 
| пествуют общие правила обращения с клеями, выпол 
> пе которых способствует надежному соединению сеси» 
И ых матерналов. Во-первых, склеиваемые поверхности 
Га к: 
7 тельно должны быть хорошо подготовлены — очище- 


т ‘от жира и грязи, от остатков старого клея или краски, 
л Мехр | о возможности они должны быть пе гладкими, а шерохо- 
е, по ЗА мыми — обработанными напильником, шкуркой и. д, 
Т Сита С оро правило гласит, что чем тоньше слой клея, тем мень- 


7 | 4 нов р ем сит 2 
Тисепту Фицо ше вероятность возникновения в нем сил, ‹распирающих» 


ин пос Ч, | месвую пленку, а следовательно, шов получается более 

Е В прочный. Наконец, в-третьих, дия большинства клеев сразу 1 

лять | | после их нанесения склеиваемые детали надо прижать друг | 
Храп Кругу с помощью струбцины, резинового жгута или просе ) 


дастро | о положить на них . Это нужно для клеев, приготов- 
В тори ленных на воде или растворителях. Нагрузка клеевого шва 
будет не только способствовать проникновению клея в 
| Огда Химикат | шкропоры и трещины и лучшему спеплению его с мате- 
И опрыскатье | рналом (для чего, кстати, и проводят предварительную 
‘т каждые 253 | очистку поверхности и придание ей шероховатости), она 
ч приведет. кеще большему: утончению слоя клея. 
раженных и | Если материалы непористые или поверхность не может 
ОВИТЬ 66, НАДО | быть сделана шероховатой, особенно в тех случаях, когда 
натрия, 1801 | Клеевой шов широкий, применяют т. н. контактный способ 
до кипения склеивания. Шри этом способе покрывают клеем обе склеи- 
о промешать ваемые поверхности, панесенные слои подсушивают для 
тнную плину | "Ого, чтобы из них испарилось основное количество воды 
т мазать и растворителя. Я и - 
Виле дОМ0 ленку. После полсушива 


нанесения клея на подсушенный слой обе поверхности 
соединяют и сильно сдавливают. Заметьте, что такой спо- 
0б можно применять далеко не дпя всех клеев: 
В продажу поступаег около 50 видов различных клеев, 
герметиков, мастик и замазок, не считая іт. н. изделий с 
точной липкоспрю) — липких лент, самоклеющихся 
ев и т. д. В их числе клеи на естественной основе (пап- 
г екстриновые) и синтетические (н - 
ивинилацетатные, перхлорвиниловые, 
идные, карбамидные, каучуковые и эпок 


др, Не рекомендуется 
мену для склеивану 3 е 
тотовят пищу. "ния посуды аў 
Шри скленвании надо с 
попала вода. 
Поверхност : 
ы А, СТИ кле Ззяе < е т 
м еа А В изделии тщательно оч 
ЗИ, ли, ржавчины и следов жире 
предметы: обђаболт т дов жира, Мет 
209 | ы обрабатывают наждачной шкуркой и о 
ензипом, а неметалличес ; мыша 
метал кие моют горячей Й ит 
а Е Ш рячей водой 
Е подлежащие склейке, тщательно  Просушивак | 
зывают деревянной палочкой у ‘ист й. поа 
] алочк ли кисточкой тон 
клея и высушивают на воздух хиса 
за а воздухе до тех пор, пок; 
перестанет прилипать к пал О а 
пать к пальцу 40—= 
от и “паль {1 (примерно 10—60 мин), 3а- 
аносят второй, толстый, слой клея, слегка по, 
от и плотно соединяют склеивае чает нЕ 
Е отетзолооздиняюма аемые части, связав верев- 
х или | їнтом -клеенные мелкие изделия помещают в 
сас грюлю или в металлическую банку, заливают водой и 
ставят па огонь После трехчасового кипения кастрюлю 
оолло с огня, охлаждают на воздухе и извлекают изде, 
лия. Можно также прогревать изделия в духовках или 
печах при атуре 120—150” в течение 1 ч. Шри склен- 


ледить за тем, з 
„Чтобы в кл 


вании ста пепельниц, вази других предметов, где ие 
гребуется в прочности склейки, можно ограничить» 
ся выдержкой изделия при комнатной температуре в пее 


ние 4 


Дл 


починки посуды, имеющей отверстия, вырезают из 
] кести или другого’ металла (смотря 00 тому, из 

П а) заплату, размеры которой должны | 
быть на 5—10 мм больше отверстия. Края отверстия и зай | 
латы очищают, протирают тонкой наждачной шкуркой, аза | 
10—15 мин до склеивания — ацетоном или денатурироваи” | 


чего сле 


еј 
с ат 
зывают тонким слоем клея: Клей суш 


ным спиртом и сма: 

40—60 сна нагревают до 50—60”, снова сушат 10—15 ты 
вновь смазывают клеем, но более толстым ол 

> подсушивания (клей не должен прилозлада таа не 

кимают ее и нагревают а 

ся не в нижней части лосу 


затем 
Пос 
накладывают заплату при? 
евания, если заплата паходит! ) 
т воду в таком количестве» тобьоади 
дила до нижнего. края заплаты и не касалась вал Е 
пят в течение 2—3 ч, а затем ола о 
ставится на дно, то посуда прогрева ш о 
электроилитке или на другом нагревател | 
1 в 1—2 ч. ( 
"о лей БФ-4 применяют для склеивания, р 
лий при ремонте обуви, а также при прик р 
металлическим, стеклянным и другими 5 
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У а края срезают на нег острым ножом, Косой ср ь 
лают также при склеивании ремней и других изделий, ког © 

да нельзя увеличить толщину в склеиваемом месте. 1 
приклеиванием заплаты внутрь ботинка или сапога рекомен 
дуется наложить мягкую бумагу или тряпки, 

Склеиваемые части смазывают клеем 2 раза. После каж- 
дого смазывания оставляют клей на 15—20 МИН ДЛЯ ВЫСЫ- 
хания (клей не должен прилипать к пальцу). Заплату на- 
кладывают на поврежденное место, поддерживая с внутрен- 


в ней стороны пальцами левой руки, пальцами правой руки 
Вере заплату прижимают. Затем ставят на склеиваемое место ч 
щат в 


9 слабо нагретый утюг или кастрюлю с горячей водой и про- 
водой п хреватот в течение 5—10 мин, после чего накладывают там- 
\Стрюлю пони ткани или ваты и туго обвязывают бинтом. 


А 
ЮТ изде- Вместо клея БФ-4 можно использовать для починки л 
ках или кожаных изделий нитроцеллюлозный клей. Им также сма- 
и склен- зывают склеиваемые части 2 раза, но выдерживают клей . 
в, где не после смазки 30—40 мин (клей не должен пересохнуть). № 
аничить- После наложения заплаты на нее кладут тампон и обвязы- 
2 в тече- вают бинтом. 

Обувь с нанесенной зап атой выдерживают 2—3 ч. 

езают из Клей БФ-6 применяюг 


для ремонта белья, верхней 
хлопчатобумажной и шерстяной одежды, ковров, мешков, 
изделий из фетра. Это — жидкость желтого, или красного 


цвета, устойчива к воде, поэтому склеенные изделия можно 
стирать и КИПЯТИТЬ. 


очинка одежды клеем производится сле, 
зом. Поврежденное место очищают от 


кусок картона и смачивают теплой водой, 
воды промокательной бумагой. Смачив 


дующим обра- 
пыли, кладут на’ 
Удалив излишек 
ание предупреждает: 
разование пятен па. 
Й из толстой ткани 

ани. Края ее смазы- 

им слоем клея БФ 6, дав 


утюгом. Утюг 
‘его’ сн та 


При пох 

тинке одеж 
Е ды с б 
тороны приклеивают запле г 
тала края отверстия с т 
образом, чтобы отве 
(прямоугольную 


р отверстием. 
У ас изнат АЯ 
А анки накл 
А для удаления бах 
З 
(2р; ао те приняло правия 
Же ткань, из которой поши 202075 98 1М боа 
заплату по раг ОИ реза 
размеру отве Е к. 
метной, сле т меру отверстия. Чтобы заш ме 
К . д; Зе х = заплат: 
те и одежде с т тем, чтобы переплетения Г. ола поза 
одежде совпали. После эт Кан 
зывают ее клеем. ШЕ 16 этого вырезают а а 
се а р и наклеивают, как указано чой Сма= 
схладк ево сторон е г г : ыще 
которой должны пл роны изделия кладут запя ан 
А А а аа плотно прикасаться к ее. залау края 
лярный клей прим Д г 
‹ ока Ц применяют для спела о 
о  приготовяенизио оны ‘ания деревян- 
тком, заливают Е б еа 
М 20) ‚ залив: зодой (урове 
г : 1а 2—2 см выше клея) и ос аа о 
ния на 6—12 После набухания в оставляю для набуха- 
зают и помещ ус ес Побуду © Ор 
которую ‹ вят на ОО К = Е. ой © горячей водой, 
гонь. Клей помешивают до тех пор 
кус а ул у 
і у Ки, Готовят его непосредствен» 
те ото. з количестве, необходимом для 
< І не оолее 2 дне. 
) р ТЯ аооты кле ) еск П 
Е ей периодически подогревают 10. 
5 Наносят его на поверхность дерева ров. 
г слоем, Смазывать следует обе склеиваемые 


то обеспечивает бо 


ных И 
И 


пока н < 
ІТС; 


ьшую прочность. При 
и древесины вдоль волокна поверхность деталей 
З клеевым раствором один раз. Если склеивание 
требуется производить встык, то торцовые поверхности 
деревянных изделий смазывают 2 раза. Шервомустою дают 
подсохнуть. Склеиваемые детали сжимают не сразу, так 
как в этом случае горячий клей частично выдавливается, 
наружу, а дают немного охладиться и слегка подсохнуть 
(пленка при пробе пальцем должна быть лникой и ВЫТЯИИ” 
ваться в нити): осле этого детали соединяют, немного при” 
тирают, слегка сдвигая их, затем сжимают, пользуясь Ш 

т каким-либо грузом сяла 


ками, винтовым зажимом ил? 
ют шпагатом; бинтом. В таком виде их оставляют ‘на 4 


При склеивании старых изделий слой прежне 


Для этого смачивают водой тряпку И кла; 
на 2 9 


смазывают 


лей соскаб 


удаляют. 
слой старого клея 
ножом. 
Казеиновый клей при 
ных изделий, находящихся в У 


ности, а также фарфора, кожи» 
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Размягченный к 


меняют при склеивания, 
словиях повыше 
Казеиновый 


Стия. 
Деревян- 
ІЫ ‘Клей. 
оды дол- 
С набуха- 
оды сли 
И водой, 
тех пор, 
)едствен- 
МОМ для 


ат, ЧТО- 
рева ров- 
‚иваемые 
сть. При 


виде готового! порошка (смесь 
приготовления раствора его зам 
ой (1 часть порошка на 2 части воды) и тщательн 
шивают до полного растворения, Клеевой ‚раст 
зя хранить больше 3—4 ч, поэтому его готовят пепо! 
‘редственно перед использованием. 

| Казсиновый клей можно приготовить домашним спосо- 
бом из 10 частей казеина, 3 частей гашеной извести, 5 час- 
тей стиральной соды, 4 частей жидкого стекла (конторско- 
то или силикатного клея) и гакого. количества ВОДЫ, чтобы 
получилась жидкая клейкая масса. Можно готовить клей 
063 соды и жидкого стекла. 

Казеин может быть приготовлен из обезжиренного чво- 
рога. Для этого творог пропускают: через мясорубку, пере- 
мешивают с водой и процеживают через плотную ткань, 
промывают чистой водой, а ем высушивают. Если из 
казеина будег сразу же приготовлен клей, его можно и не 
высушивать, 


Чтобы полностью обе жирить творог, рекомендуется 
промывать его водой с добавлением небольшого количества 
(Од, после чего воде дают стечь, Для приготовления клея 
на 100 частей творога берут 5 частей гашеной извести и 
100 частей воды. 

Тотовить клей следует только перед использованием, 
так как он годен не более 1 ч Поэтому обычно казеин 
высушивают, измельчают, добавляют сухую известь и уже 
перед применением замешивают с водой. 

ниверсальный клей (для склеивания бумаги, 

стекла, фарфора и других материалов) можно приготовить 
ПО следующему рецепту: 4 весовых части столярного клея 
измельчают, замачивают в Воде в течение суток, подогре- 
вают 1—2 ч до растворения. (не доводя до кипения). От 
дельно смешивают 1 часть ташеной. извести, З части сахара 
И 9 частей воды, нагревают до кипения и оставляют на 2— 
3 дня. Отстоявшийся раствор сливают и к нему, помещи- 
вая, прибавляют жидкий клей. Универсальный клей не 
застывает. 


казсина Г. 
ешиватт с хо, 


картона, 


стен и потолко 
о’ окраску по ст 


т 
Ржавые пятна и копоть так? 
Че они выступят па поверхност 
т Ж х К 
ед о пятен и копоти можно реко 
ре особы. Старое высохшее Жавое п 
К тоодой огрунтовать травянкой (10—157, 
т д купороса В воде); закопченную 1 
215 25 Х-ным раствором с Ик 
: м сол С 
после чего огрунтовал | ть ПО 
не исчезает, 
песком. 


сдую- 
Й 0 после гоя 
НЫЙ раствог 
оверхноеть про. 
твором со; ты, Зате 
ША в. Если копоть после такой обе 
теретереть штукатурку известью с " а 
урку елким 


Штукатурку, пр 
укату рку, пропитанную смолистыми вещества. 
З А 


большую глубину (нап т 
\ у например, на ходах а 
т ] р, на дымоходах), необходимо 
] отовлени\ : 
По готовленную таким образом поверхность грунтуют 
СО авом, приготовленным по рецепту (на 10 л воды): 150 
=) г медного купороса, 250 г хозяйственного мыла, 200 г 
Й 


животного к 


г, 30 г натуральной олифы, 2—3 кг молотого 


просеянного мела для первой грунтовки и 6—7 кг для вто- 
рой. Раствор готовят так: в 2 л воды растворяют купорос 
отдельно приготовляют 10 %-ный клеевой раствор, в Кото- 
рыи при быстром перемешивании вводят мыло и олифу. В 


полученную эмульсию добавляют купоросный раствор, 
0 10 л и вводят мел. Готовую, грунтовку 


доливают в‹ 


про! кивают 


Грунтовку применяют для снижения впитывания влаги 
пове ‚стью, пначе связующие вещества из шпаклевки 
впитатются в штукатурку и шпаклевка вывалится, а краска 
может лечь пятнами 


Грунтовку больших поверхностей производят маховыми 
ми, или макловицами, грунтовку небольших поверх” 
— кистями-ручниками. Набрав кистью грунтовку 1 
отжав се излишек о стенку бачка, наносят грунтовку иа 
поверхность плавными сильными движениями, НО Е 
бы кисть касалась поверхности только концами Е 
Причем вначале стены трунтуют горизонтальни ей 

ниями, а потолки вертикальными к свету. Вто акй 
ны грунтуют вертикальными движениями, : 


т Ў вается 
свету. Вторичная грунтовка назы Е 
а быть наложена ро 


параллельными а 
б И ‚нтовка доля 
астушевкой. Грунтові ! к. 
раса без жирных, нерастушеванных полос и следу 


кисти. Через 6—8 часов, когда поверхность Зе гр! 
просохнет, приступают к подмазке раа 
трещины стальными или деревянн. м 
заполняют трещины поперечными 2: а м 
затем выравнивают уложенный © 
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= 
< 


купорос, 
, в кото- 
олифу. В 
раствор, 
рунтовку 


ия влаги 
паклевки 
а краска 


‘Нужно 


хорошо просохнуть, так к 
нят свой 


ины. Для подмазки употребляют 
10 л купоросной грунтовки, 1,5—2 л. 
пого клея и 25-30 кг гипса и молотого мела 


аи 2 части мела). Высушенные трещины шлифуют © 
наждачной или стеклянной шкуркой № 2, После Н 
‘фовки вторично трунтуют поверхности тем же составом, н 
мела добавляют 6—7 кг (вместо 2—3 кг), После второй 
грунтовки и просушивания поверхность готова к окраске. Г 
Обработка поверхностей оошивочных листов — сухой 
Штукатурки — состоит из заделки швов (стыков), изоляции 
шляпок гвоздей и грунтовки, шпаклевки поверхностей, если 
онианедостаточно гладки, Стыки лучше всего заделывать 
типсо-меловой подмазочной пастой следующего состава: 
гипса 1 кг, мела около 2 кр и клея животного (5 %-ного) до 
рабочей густоты. Изоляцию шляпок гвоздей производят 
Нитрокраской любого пвета (она быстро высыхает) или в 
крайнем случае мясляной краской. На следующий день 
зашпаклеванные места шлифуют пемзой, заключенной в 
обойму, или стеклянной шкуркой. Пыль обметают волося“ 
НОЙ щеткой. Вегошью делать этого нельзя, так как пыль 
будет въедаться в поры шпаклевки, отчего впоследствии 
может отслаиваться краска. После шлифовки поверхность 
ВНОВЬ грунтутот 796, хорошо просушив, приступают к окраске. 
Для приготовления состава для окраски мел и нужного 
Цвета красящие вещества (пигменты) замачивают в воде до 
состояния. густой сметаны и тщательно перетирают, после 
чего добавляют: 20—25 9-й раствор, клея. Готовый состав 
процеживают. Если состав тотовится в большом количест- а 
вес клеем смепгивают только часть, нужную для работы в 
течение 1—2 дней. Добавляют клей осторожно. ми: 
Прежде чем окрашивать всю поверхность, обязательно 
сделать пробу на небольшох 


| апля на поставле! 
екле стекает на 20—30 мм. 


разбавляют чистой водой, И. 
кнее, так как в; 1 
Е 


потому К 
Е, приготовлять красочные 
е гуще, чем требуется а 
ля потолк р 5 Е 
„я Е толков применятот т. а 
Баа я. Состав наносит ме 
го и грунтовка 
5 а 
ое ке поверхностей кт 
зникают дефек а 
е И На окрашенной повер 
Е п темные пятна. Э: 1лютод 
окрашивания по не в ое м 
ап 8 О не вполне просохшей о результа 
и аа промывкой всей окрашено Такие 
т : одои, подсушкой с Т о. 
и ОВО и окраской в“ в 
1ри избытке клея в составе т 
появляются ныс о 
Том случае краску 
несколько у. 


:ЄВІ сост 
ими составами ИНО 


хНоСтИт ПОВ 


а окрашенной п 
Ста оверх 
или В мрг Е 
ШТ виде мрамора пятна и па 
8. смывают горячей водой, поверхнос 
мыо ромывают теплой водой и после прос Ш н 
тШ т : очень слабой труитовкой. Берут (на 10% Е, 
| медного купороса, 50’ г хозяй Т 
ЗЕН роса, 9 хозяйственного Л 5 
а клея (10 %-ного). ИЕ 
І отовка и обработка поверхностей под масляные 
поверхность 3 режде кр Й 
е ть С р прежде окрашенной клеевой 
х пицают таким же способом, как в предыдущем 


стены, прежде окрашенной маеляной крас 
кой, обрабатывают в зависимости 01 состояния старої ок 
раски. Если красочный слой в хорошем состояний» ограни= 
чиваюгея промывкой поверхности 2—5 %-ным раствором 
кальнинированной соды. Если старая краска непрочиа» 
покрыта трещинами, морщинами, ее удаляют ВЫЖИГая 
паяльной лампой и счищая шпателем (только по каменным 
стенам) или пастой, накладываемой на поверхность при 
помощи деревянного шпателя (слоем в 1—2 мм), как обыю 
вка. Через час краску легко снимают 
01 водой, а затем 2 ЖЕНЫ 
шя нейтрализации остатков 
одой и проти 


9 
сть после расчистки треші 


просушить, после чего’ по г 


новенная шпакле 
телем и поверхность промыва 
раствором уксусной кислоты 7 
целочи. После этого вновь промывают в 
ветошью: 

Просушенную поверхио 
нужно проолифить и ввовь 


зать трещины. 
Для проолифки берут состав: олифа натуральная Е. 


т (0х му — 50—100 т, ра 
сухой пигмент (охра, сурик, мумия) 
тель (скипидар и др.) = 50—100 г. Для подмазкі 


применить масляную шпаклевку следующего 
фа= 1 ко животный клей — 10`%-ный = 100 ги 
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юют всею поверхнос 
Ной просушки окрашиватют, 


20077, МЫЛО — 


0 г, мет МОЛОТЫЙ — 4,5—5,5 кі, Способ приготовлен! 


‘олифу вводят сиккатив, чтобы уско 


й рить высыхание соста 
- т ва, и растворитель. Затем тщательно перемешивают мыль- 
Поверх. по клеевой раствор, вводят мел и перемешивают всю массу 

следу, до получения рабочей пустоты. 


Окраску производят : 


2 раза: один раз в одном направ- 
рхнос лении, второй — перпендикулярно первому. Я 
Олосы р Подготовка под окраску деревянных поверхностей. 1 
ерхность При подготовке под масляну окраску новых деревянных л 
гросушк поверхностей все сучки вырубают стамеской. Новые дере- . 
л Воды) ВЯННЫЄ полы очищают стальной щеткой. Первую ппаклев- 
а 1005 л қу пола обычно делают местами довольно толстым! слоем, 
поэтому В се состав вводят мелкий песок (1/0 от объема 
ласляные мела). После просушки пе вую шпаклевку шлифуют ле- К 
г клеевой щадью и обметают пыль щеткой. Второй раз шпаклюют 
дыдущем составом без песка, шлифуют пемзой или шкуркой № 0. 
Оклеивание стен обоями. Оклеивать стены обоями 
ной крас- МОжно только по вполне просохшей штукатурке и после р 
тарой ок окончания всех окрасок. Деревянные стены и перегородки : 
ани Обивают впритык смоченным в воде картоном, пользуясь 
и ОТР Ом При этом толевыми гвоздями с широкими шляпками, ПОС 
асра Ле просушки стыки картона оклеивают бумагой. Щели У 
тепро плинтусов и наличник 


ов тщательно промазывают, а откры- 
ую электропроводку снимают, При оклеивании стен, 
отделанных обшивочными листами, все стыки также оклеи- 
т бумагой. После этого стены проклеивают клейстером 
И затем, не давая клейстеру до конца просохнуть, оклеива- 
’тазетной бумагой. Просохшую бумагу тщательно про- 
Юг пемзой, удаляя перовности и небольшие морщины. 
Чтобы листы обоев наклеивались внахлест, надо кромку 
дно роны обрезать, Обрезают кромки с таким расче 
Обрезанный край накладываемой полосы ‹ 
ращен к свету, иначе стык будет вид 


х 


е Оклеивают обоями 
Умаге. Полосу обоев п 
середины, г, 
о Ы, 'де проводят широк 
а ая се потом к краям м. 
ля приклеив: 8 
Е сац обоев имеется ДОВОД 
другими — о. наклеивать обои на с ть 
ПЯТЬ для ао „Наиболее  елесоое м 
«Клей на КМЦ- Нуи 000, о бОЙНЫЙ ее 
и» м5 и зКлей обойный чески 
Для приготовления кле; Д _ 


заливают неб АИ 
аливают небольшим ое о СУХОГО клея 
зом ВОДЫ, 


только п 
. 0 просохиц 
амазывают е 
Д 


рают до получения те тщал 
не расе кашицы, вливают её в р ра 
А5 и ) мии, непрерывно помешивая 7 УЮ воду и 
дают. Для пивая, а затем охлаж 


приготовле я 8 слей 
| овления л клеистера достаточно 0,5 К 
б 
ту 


ого клея 


(6 т т т ~ Тт" 1 

за ооиньи синтетический» и «Клей на КИЦЕН 

‹атт в пакетах ),5 кг Сол н Ж 
етах по 0,5 кт Содержимое пакета залива» 


Клеи 


ют бл воды и оставляют для набу. < 
Е д5 абухания и растворения на 
з атем азовавшиися клеистер размеш» у 
вис Е с р 54 Е 
лен ожно хранить 10 суток. 5: 
. | 'оющихся обоев подходит «Клей—71» на основе 
І гной эмульсии Им же очень хорошо на 
кеиват И { ные обои — как на оштукатуренные стены, 
И нае поре тениые и окрашенные масляной краской. В 
последнем случае предварительно оклеивать стены газета 


нот бумагои не надо. 

При оклеивании стен моющимися обоями следует про 
мазать клеем и стену, и обои. Расход клея на 1 м2 — о 
250 ло 350 г: 

Наклеивают обои, начиная от угла наружной стены © 
›оемами. Первое полохнище наклеивают всегда, 
делают из шнурка, привязав К его концу 
г (гирьки, ножницы и пр.). 
верхним концом К стене, 


оконными п] 
по отвесу- Отвес 
любой тяжелый предме 
Полотнище прикладывают и Я 
приглаживают и или волосяной щеткон, затеи 
кой прижимают к стене середину полотнища, НИ 
приглаживают остальные части. Следующие ОЯ Ш 
наклеивают Так же. Надо следить, чтобы риатор а 
полосах совпадал: Гак как обои! чаще о. 
низа, плинтусов, наличников и в углах, пер до 1 
о эти места обязательно промазать кае 
ел боев У карнизов и наличников 
Е а ку, пока обои не высохли, 00 
РЕ тоот Бордюры наклеивают после 


ней 
(90091 Г. 
просохиу 266 


ИР 


ить за тем, чтобы, пока обои иі 
не проветривались, иначе на стенах могу 
зыри. р 
еивание обоями по старым поверхностям 
твании стен простыми обоями мет необходимости 9 
‘мать старые обо за исключением тех мест, где они отета 
ди ИЛИ слабо держатся. Все такие места следует очистить 
| заклеить бумагой, а гвозди и костыли вынуть. Если нужно | 
сохранить места забивки гвоздей, в отверстия, оставшиеся о 
после них, вставляют спички или тонкие короткие луни 
ки. По таким заметкам легко пайти старые места. 


та залива- 
орения на 
тешивают, 


на основе 
орошо на- 
ные стены 
краской. В 
ены газет 


РУЧНАЯ ВЫШИВКА | 


Народные в с 

о а 
о чету ни ани, либо свободно, по нари- 
сованному от руки контуру. Счетные вышивки — наиболее, 
древние шолнялись они на холсте, похожем на И 
канву. Вышивки свободные возникли значительно позже 
Многие из них выполняются в соединении со счетными 
\ми. Счетные вышивки делятся на строчевые, для 


нения которых ткань должна быть предварительно 
ена, и вышивки, украшающие ткань по поверхности» 
грочевых швов и вышивок насчитывается множество: 
К строчевым швам относятся все мережки, строчка=перез 1 
вить, цветная перевить, гипюры, стяги и много других, 0= 1 


«роспись» (час 
ади — Проса 
нтр, гладь 


лее сложных швов; к вышивкам = «крест», 
то называется «полукрест»), различные виды 
тая, счетная, очкой», со стежками в один це 
2 

ямой полоской, «набор» и другие: А 
а вышивкам принадлежат тамбур, рша 
ата аль: к вышивкам, в которых соединяются А 
но контур и швы счетные отно" 
ный, рисуемый 07 руки к Ури тос и 
«владимирский шов», <олонецк 


«спис», я 
голі г б берут короткую 
голку для вышивания обвита а т хои к 

ршим ушком, ы И 
а должны иметь острые кончи 

до: 

Шри вышивани! 
крепляют песколькими, 
торое в дальнейшем зак 
ку, нить надо 
Тяльцы:. І 
Они облегчают 


цах. 


льцев — держать материал в нату 
ы предохранить вышивку от стягивания, 
бывают круглые и квадратные, Первы 
г для мелких работ и для вышивки на ма 
для больших. Круглые пяльцы — два деревянных 
ца, входящих один в другой (рис, 37), Натянуть мате- 
ал на круглые пяльцы просто. На меньшее кольцо кладут 
мериал для вышивания, сверху накладывают большее 
льцо, нажимают, и ткань натянута, При запяливании ткани. 
круглые пяльцы надо следить за тем, чтобы материал натя= 
пулся туго; Для этого меньшее кольцо рекомендуется обер- 
тывать узкой полоской марли или мягкой ткани, 

Основные части квадратных разборных пяльцев 
(рис. 38) — две поперечные планки и две продольные ли- 
нейки. Шланки должны быть толщиной 4—5 см для пялЬ- 
дев до й м. Шо краям планок есть 4 сквозных отверстия — 


наиболее 2 продолговатых сбоку и2 круглых сверху (рис. З9;а,г)- 
мелкую _ Продольные линейки должны свободно входить в продол- 
ОЕ, товатые отверстия планок и иметь на одинаковом рас- 
ани стоянии друг от друга несколько круглых отверстий 
ел (рис. 39,6), равных по величине круглым отверстиям пла- 
а нок. Кроме того, для ляльцев нужны 2 круглые палочки, 
ни Равные по длине линейкам, и 4 колышка, плотно входящие 


| в круглые отверстия линєск и планок (рис. 39,в): 
| Чтобы запялить материал в продолговатые пяльцы, надо 
қ планкам прибить узкие полоски (10 см) крепкой ткани, 
Равные по длине расстоянию между продолговатыми от- 


рис. 39. Детали квадратиых пяльцсв 


39,г). К этим полоскам пр 
эиала для ВЫШ! 


роны мате] 

материала пришивают 
вдвое подобную” кань 1 
неся мешочки ВАО 


ями планок (рис. 


противоположные сто 
К 2 другим сторонам 
материалу) сложеннуго 1 
более 5 См: В образовавш 


палочки. Р 
210. 


версти 


пяльцы так. Прикрепив к ткани. 
ля вышивания, вставляют в прод 
одной планки» линейки и скрепляют коль 
углые отверстия. Затем оттягивают другую п 
вернув ев, если материал слишком длинен, вставляк 
ве свободные концы линеек и тоже скрепляют их колыш 
216 После этого 2 других края ткани с палочками натя- 
т и прикрепляют к линейке тонким шпагатом через 
резанные в мешочках отверстия (рис. 38); 
Собирая пяльцы, важно равномерно натянуть материал, 
| чтобы нити мереплетения ие перекащивались. Пяльцы ус- 
панавливают на специальных подставках, можно положить 
их на 2 одинаковых по высоте стола. Чтобы работа шла 
быстрее, надо научиться вставлять и выводить иглу обеими 


руками, то есть правая рука вкалываег иглу в работу сверху - 

вниз, а левая рука — снизу вверх. Таким образом, правая 2 

рука все время сверху, а левая — внизу. р. 
Некоторые швы выполняют без пяльцев. Чтобы вышив- г 


ка не стягивалась, ткань натягивают на 3 пальца левой ру- 

ки, придерживая большим пальцем и мизинцем. Когда игол= 

КУ вкалывают в ткань, то средним пальцем правой руки, на ь 
который надет наперсток, проталкивают иглу (рис. 40). 


Виды швов 


Швы бывают разные, в зависимости от их назначения: 
С0единяющие (они соединяют 2 части ткани вместе), за- 
крепляющие (ими подрубают ткань, чтобы нити не высы 
пались), украшающие (служат для соединения, для за- 

Хрепления, а также для украшения работы). 
ка н08 вперед иголкух (рис. 41). Это самый легкий шов. 
ТОЛКУ с питкой пропускают в материю через 2—4 нити, все, 
‚Вперед от последнего стежка. Шить вперед ходи 


можи 
по, пабирая сразу на иглу песко, 
ЛБКО тежко, 


кивая потом * 
М через них нү 
наметк и Хх нитку, НР 
“метке, при обведении о. Е. применя 
) псунка, 


Тов «за иголку: 
плотных ные У (РИС. 42) применяю 
о Проколов р И ТЬ боле 
Стой. Е ань И протаскивают АЕ наби 
иглы, на о р ткань сзади зторото 100) 
на 2 а то стежка, то ест Ола 
аЬ 6 нитей; 2 за О И 
у тежок опять будет состоять из 2 Не 

р теи За 


ІТЛС и 4 нитей 2 Т 
) теи впереди. | 
а нае | еличина стежков зависи от 


Шов «ст и - 
рочкои» (рис. 4: 2 аге 
ее: (рис. 43) предназначен для плотного 


и гаса Выполняется этот шов так: набирают 
ме И протаскивают нитку и снова прокалывают 
тЫ р Е и! в место первого прокола. На иглу наби- 
ают теперь не 2—3, а 4—6 нитей, т ЛЬ ОЈ 

чество нитей за иглой и переди нее ОИ и 
ткани этот шов дает сплошные стежки и. 
1 ТЛО жки, как при шитье на 

І с левой — напоминает шов «за иголку». 

тьный шов (рис. 44). Как можно! судить по назва- 
тменяют для обметывания петель, им можно под= 


нию, 

рубить края ткани, а также вышивать. Лицевые и изнаноч- 
ные сте г злесь расположены перпендикулярно к краю 
ткани. Шьют слева направо, при этом край ткани находит 
ся внизу. В начале работы делают прокол в левом НИЖНЕМ 


углу вышивки с изнаночной стороны на лицевую, то есть | 
а все остальные проколы уже пойдут с лицевой 

изнанку. После первого прокола направляют 
придерживая ее большим пальцем левой руа 
лс лицевой стороны на изнанку и направая 
тки в образовавшуюся петлю. Иглу про | 
нитку вниз и на 60% | 


«к себе», 
стороны на 
нитку вниз, 
делают проко 
ют острие иго 
вают через петлто и тянут 
зат. лется на краю материала: Г 
А ов И. (рис. 45). По забоне и о 0 
ставляет собой перекрещишающиеоя аара 9 
а Р, Я 

стороне изделия и2 И к а Е зашти 
вать начинают снизу = 


4. 29 
т Все на себя. «Ос 
авляют все время ? е (10 
себя, а НЕ раев в верхней 0, ежде 
применяю 


елывании К] 
дол, ар 25 с 
Шо одна из другой: Таки ша наз 
бурным. Шьют на лера 


ону. Положив н 
сторону. 212 


И 


Рис, 41. Шов «вперед иголку» 
| у 


паковов Коли- 
авой стороны 
три шитье на 
у». 

ИТЬ ПО назва- 
г можно под- 
те и изнаноч- 
ярно к краю 
‹ани находит“ 


прокол и направляют по изнанке вн: 
Новый прокол на лицевую сторону дел 
ик 


Стебельчатый шов (рис. 47) получил 


потому, что им обыч вое назр 
ка } © вышивают с © назв 
бельчатым швом пользуются Е оова цр Я 
т т сой аст А р. = > 
А ОНКОНЕ Части стебля к утолщенной 
ельчатый шов применяется з 


Узоров. Шъют при выпол 


т р нении к 
делают. 22101 ИМ назад иголкой, то а кажды НЫХ 
о, ают, отступя назад, Вколов иг. а, 


= ДО 4 нитей на и 
вкалывают 


глу; протаскивая питку, т 0 
иглу и набирают на нес количе( 
ное первому стежку. Иголка со 
выити из ткани в середине 
стежки идут 


лжна 
› ЛиЦевые 


заходя один за другой 


9 Д А зависимости ог назначения шва, (@06- 
людение равной величины ст ожков И обязательное выведе- 
ние иглы при втором, третьем и последущих стежках в 
середине предыдущего стежка делают шов красивым. 


Перевод рисунка на ткань 


Существует несколько приемов перевода рисунков на 
материал 

Перевод рисунка па ткань через копировальную 
бумагу наиболее распространенный, быстрый и простой 


б. Ткань расстилают на столе или на гладкой доске, 
гадут кот ировальную бумагу. „На нее накладывают 
ри ки репляют кнопками или булавками, Ос А н 
точенным мяг карандашом обводяг линии, риот а к 
ткань темных тонов рисунок переводится ака заса : 
копировальн; Юю. бу мацу тои ЛИШЬ раза а Я 
копировальной бумаги берут бумагу, натертуюй 


м». Рисунок м 

Перевод рисунка на ткань слрилорое Е к 

переводят на тонкую ЕН Уе о и о 

кладут его на стол, похреиьца За за Ана т С 
А Тонкой иглой прокалыва таана 

стараясь делать дырочк а П 
руга. Затем кальку с про ч 
на вышиваемый матер кур 
лавками. После этого 0ер) М 


сначг 
затем 
МЯГКИМ материалом. Е 
линиям контура Гаа З 
ном расстоянии др (9 ВЕ 
контуром рисунка клад} 


"А 
са ли оу кон, 
т кнопками и У 2 зина с синь 
Вет м манитают в растворе керосина 
чек ваты, «№ 


т, чтобы не было а 
белилами. Сильно отжимают, чтоб» по контуру Ваш 
или ОбЛИ рать линии с отверстиями пе. на ий 
начинают а проколы, расон сова а) 
ка, Проходя а по линии контура уз б, 
ох» — 
<прилор 


щи толой 
Перевод ри 


при помо 
патол 
ау м приметывают 
Ў ) 
Тонкую бух бархат. Затем 


Ими! 
частыми мелким 
ткань или д 


Ол», 
А9 ца Козлик» Рис. 46. Шов «цепочкак 
Один за „ @Вые Рис. 45. Шов «коз; г Е 
ения Угоў 


ау 
Расивым. Хв 
да рисунков па Я 
пировальную 
рыи и простой 
гладкой доске, Рис. 47. Стебельчатый шов Рис. 48. Перевод рисупка па ткапь 


е накладывают 
ами. Остро от- 


ги рисунка. На метывают все линии узора. После этого бумагу обрывают и 
к же, как чер Иа материале остаются контуры узора. } 

ей, что вместо Перевод рисунка па тонкие прозрачные ткани. Этот 
Юю мылом. “пособложе очень прост. Под плоское стекло помещают лам- 
ом». Рисунок П На стекло кладут рисунок и на рисунок — ткань. Тонко 
магу — Калеми ем карандашом обводят на ткани просвечивающие 
м СУКН л ‘рисунка. Рисунок, обведенный черной тушью на 


Са просвечивает через тонкую ткань и без освещения, 
"0е20дить рисунки надо аккуратно, чтобы не исказить их 
ИСзапачкать ткань, 


и 


Увеличепие или уменьшение рисунка 


ме размер вышиваемого изделия не совпадает с разме 
иш ум Унка, последний приходится увеличивать (ри 
Уюр рать (рис. 50). Предположим, нужно, увелич 

аза. Нужный участок разлиновывают на рав 
м мельче квадраты, тем точнее будет увелич 
стом листе бумаги вычерчивают то же 
но уже увеличенных в нужное ч 
2 раза, Шереносят в эти клет 


а 
и) 

Е 
А 


Рис. 49. Увеличение рисунк: 


Уменьшение рисунка 


ветствующих клеток оригинала. Шри аккуратной работе Трех 
получается точно увеличенная копия рисунка. При умень ПОлуч 
шении рисунка клетки оригинала уменьшают в нужное Чиба М 
ло раз. Такой прием называется увеличением или умен: бику 
шением рисунка по клеточкам. Очень важно при этом бша, 
приеме вычерчивать точные квадратные клеточки, иначе фор у: 
ма рисунка изменится, 2 то 
Мережки и Ч 

Мережкой называете лире 7 в кото: 196 
срежкой называется узкая строчевая вышивка, В К Е М 

рой нити ткани выдернуты лишь в одном направлений ш № 
Ти, оставшиеся невыдернутыми, соединяются в пучки аа о 


ществует несколько видов мережки. ШЖ 
Мережку «столбик» (рис. 51) начинают делать © а О 
пего края слева направо, на себя. На иглу набирают од 
5 нитей. Протаскивают нитку и оттягивают ее в 610 
ткани. Образовавшийся столбик нитей ткани снова 


2761, 


у 
Е 
В 

$ 
Ё 

Де 

Е 

$ 


дА 


604: Н 
ессе 


Рис. 51. Мерсжка «столбик» 
НЕО ЗЕРЕЦ орет | 
ах ОИ ННтая 


гр 


үтүе 
А 
Еч 


ТУЯ 
е: 


Рис. 52. Мережка «Хь Рис. 53. Мережка <папкаё 
50те переходят на противоположную сторону п перевивают уже 
енБ- полученные столбики. 

п Мережка «Х» (рис. 52). Сначала делают мережку <столе 
гЬ бїк? Затем ниткой посредине мережки собирают по 2 стол 
том бика узлом. 


 Узелок делают следующим образом: нитка подхватывает 
столбика, проходит под ними, возвращаясь, она обвивает 
\ чтобы выйти в образовавшуюся петлю, и затягивает ее. 
Обы узелок не сдвигался, тут же делается вторая петля. 

жка «панка» (рис. 53). В середине широкой ме- 
края которой подшиваю1т кисточкой, оставляют от 
© ернутых нитей. На них с 2 сторон одновремен: 
истонки. Выполняются опи следующим о 
ежком нитка покрывает оставленные нити. 
роходит под ними по диагонали вниз; 
на расстоянии 3 нитей от пе 
о горизонтали сп а; 


по диагонали вверх, она затягивает НИЖНЮЮ 
верхняя же кисточка затятивается движением НИТКИ ТОЧ 
налево и по диагонали вниз. 0 

Эта мерожка служит краем других мережек. В 
чаях она делается близко к краю и носит 
строчка». 

Мережка <полотняпках (рис. 54). По краям с 2 сторо 
делают подетрочку, затем КИТО объединяют ОДНИМ пе Д 
плетом из воздушной петли несколько столбиков, Для вы. 
полнения воздушной пегли питку закрепляют Внизу на под. 
строчке между столбиками, обвивая сначала 2 столбика сле. 
ва, затем она переходит вверх, потом вправо за 2) столбика 
И наконец, снова вниз к месту начала воздушной петли. Что- 
оы переити к выполнению вл рои воздушной петли, НИТКОЙ 

2 2 
оовивают по подстрочке до пятого столбика, между четвертым 
и пятым столбиками делают вторую в ную петлю ит. д. 

Мережка настилом. Внешний вид таких мережек может 
быть самым ра г (рис. 55). Сначала делают обаче 
ную мережку «столбик», затем, закрепив нитку, движением 
справа налево набирают лку 4 столбика следующим 
образом: первый под иголку, второй на иголку, третий под 
иголку, четвертый снова на иголку. После четвертого стол- 
бика, протащив нит ке обратным движением иголкой 
левый четвертый столбик набирают под иголку, третий на 
итолку и так до первого (чтобы нитка перекрыла те столе 
бики, которые п] е оказались над иголкой). 
Протаскивая питку, затягивать ее не нужно. Снова направ 
пяют иголку справа налево, и так до середины мережки» 
Затем с середины мережки набирают тующине 4 столон: 
каит. д. Но если ш ущую группу столбиков наполня® 
ли снизу вверх, то’ сле ющую надо заполнять сверху ВНИЗ. 

<«Паучок> (рис, 56). Если мережку делают в 2 направ 
лениях — горизонтальном и вертикальном, то при скрещи 
вании се рядов образуются пустые квадратики. Эти квадра 
тики можно заполнить простым или сложным узором. = 

Самый простой рисунок — «паучок». Сначала рабочу 


таких 
Название «1 


) 


1 


тообразн 
тообразн 


и первом 


нитку натягивают с угла на угол квадрата по диагонали, о | 
затем по горизонтали и вертикали. Натягивая нина Оде 
обвивают, причем последнюю нитку обвивают только С 
ловину. Дойдя до центра перекрешения патяпутых УУ 
рабочей ниткой делают узелок в центре, ЕТ 


Чтобы образовался «паучок», рабочая нитка лаа 
двигаться по кругу, переплетая нитки. бойда лы 
зацепляег за последнюю натянутую пто 3 
ет назад, переплетая нити в обратной по, тель 
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вижением 
ледующим 
ретий под 
того. стол- 
Е иголкой 
третий На 


а те’ стол | 
иголкой), | 
а направ 

мережк® тай 
4 стол 5 

наполня 1 
п 
парра ЩЩ 
с си ИННЫ, 257717 

скры Ар 
т квадР ОНЫХ 

Е Рис. 56. Мережка «паучок» Рис, 57. Многорядная мережка 


Сделав последний круг, пилка закрепляется возле незакон-. 
Ченной (необвитой) нитки и обвивает ее до конца. В гото- 
ом виде рисупок напоминаег паука. Края квадратов заде- 

Дают петельным швом или гладьевым валиком. р 


'Старинная строчка 


л стромка — это многорядная мережка (рис. 57 
Е только в одну о, : 
|] 


279. 


по утку, поэтому мережк 
А : \ сжка часто ня: 
ОДН 3 З то называетс б 
зн аА Выполняегся она так: на ИЕ "Держа в. 
а подрезают и выдергивают а ой 'абирают 4 пу 
сподрезанными, затем опять л нити тк Нити остаются 


выдергивают ит. д. Н О 
ори зуи т. 2) Неподрезанные НИТИ ооой | 
У «панка», а крайние столбики зал и 
] заделывают 3 
мереж- 


КОЙ «столбик». Ст ва 
Ј ». стороны с подрезо Й 
а 9 дрезом нитей обмет 
Е И швом. Клеточки, образующиеся жд ый 
Л 3 зазиет п ан 
ков и разделяющими их полосками ткани са Д 
\ ани, заполня- 


ют торизонтальнь ІЛС ц: ТОК, 
и ми плотно лежащим 1 
3 К ми рядами нит К 
1 ок. Ра 


бочая нитка нат 3 ОиковВ 2 
ягивается поверх стс 
Е ( лоикот окр 
ЫВ 3. 


А 2 
а столбика, питка возвр 
а, питка возвращается обратно, обвива ] 
клеточке рабочую нитку 1 АЭ ратно, обвивая в каждой | 
«Держку> вышивак а муж б 
6. п ржку> вышивают на мужских рубашках, женск 
лузках, полотенпах. п 301: у аот За 
узках, полотенцах, подзорах, Иногда ее сочетают с дру А 
ми видами вышивок — крестом, гладью и 1. д у 
Е а Е. 


Строчка-перевить 


Бая ОО 298) — так называют перевитую 
шткой сетку. Чтобы получить сетку нужно выдернуть из 
гкани несколько рядов продольных и поперечных нитей 
Предварительн тодует определить размер сетки Вели 
нити основы и утка ткани одинаковой толщины, сетку па 
мечают для всех клеток из равного количества нитей. 


Работу выполняют так: наметив на ткани форму сетки 
подрезают дной нити на противоположных сторонах 
квадрата или прямоугольника, поддевают их толстой иглой 
и выдергивают. По образовавшимся линиям прошивают 
вперед иглой цветную нитку, считая при этом захватыває 
мые иголкой нити ткани. Например, 3 нити поднимают на 
иголку, 3 пропускают. Если в одном направлении нити 
ткани тоньше, то, чтобы получить клетки квадратной фора 
мы, на этой стороне выдергивают в каждой клетке нескол®” 
ко большее число нитей. 

После того как сделан расчет клеток, ткань запяливают 
в пяльцы, а затем набранные на цветную нитку нити 
осторожно подрезают и выдергивают. Шо краям квадрате 
всех сторон подрезают на 1—2 пити ткани меньше, так 
обметка сильно увеличивает краевые клетки: Самое 

После образования сетки, начинают перевива ао при 
правильное рае о), диагонали, тогда уз 

‘ирке не искажается (рис. 55). 4 
г Начинают работу обычно с левого края, раб 
закрепленная возле первого нижнего столбика, Е 
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Рис. 58. Расчет сетки в строчке 
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Рис. 59. ©Ойрип сотки 


\, пройдя под местом скрещивания горизонтальных и 
вертикальных линий клетки, переходит к боковому столби- 
Д ево. Перевив его, опа переходит по ткани к сл Ю- 
ще ряду наверху, и, подхватив горизонтальный) столбик 
ег спускаться вниз, обвивая поочередно вертикаль” 

ъные столбики сетки. Дойдя до нижнего 

тат со слелуощего вертикального стол 
ииматься кверху в направлении и 
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каждым скрещиванием рабоч 
движении по диагонали кве 


стежки, обвивающие столбики, до. 

стороне в одном направлении аа Е. т ли 
ка закончена, край квадрата с подрезанны гаво, Коза Сет 
тывают петельным ИЛИ гладьевым швом таям обме 
полня107: различными строчевыми разделами 


Строчевые разделки 


Одинарну топқ ) 

„Один: рную штопку (рис. 60) выполняют 
Нить натягивают поверх сетки (1—2). П 
ки сетки, нитка зацепляется за очередной столбик и 
обратном пути обвивается в каждой клеточке и  бавраща 
ется к 1, а затем переходит к соседним клеточкам, попутно 
Оовиваясь вокруг столбиков 3—4 и т.д. ч 

ТТ: 

‚Двойная штопка выполняется так же как одинарная, с 
тон лишь разницей, что в каждой клеточке натягивается ие 
по 1 нитке, а по 2 — вдоль и поперек. 

Настилом клетки з 


ая нитка прой 
"Дет діал 
рху и затем об ато А 


так. Рабоч 
ую 
окрыв 2—3 клеточ- 


юлняют в одном направлении = го- 
ризонтальном или вертикальном, в зависимости от’ рисун- 
ка. Рабочая нитка натягивается по прямой линии через 
клеточки сетки поочередно, то покрывая столбики сетки, 
то проходя под ними. Возвращаясь обратно, она покрывает 
све ге столбики, которые оставались пезакрытыми И 
про? которые уже были прикрыты. В каж: 


дой клеточке настилается по нескольку ниток, в зависимое 
ти от таемой плотности. Выполнение настила показано 
на ри На рис. 54 видно выполнение воздушной петли 


мережка <по- тотнянкКа>. 


Цветная перевить 4 
рис. 61) выполняют цветной а 
али или прямо, в заве 
то столбика к ДРУ 


Цветную перевить ( Бак 
по выдернутой сетке по диагона 
ти от а іка. При переходе от Одноо олбика о дат ( 
рабочей ниткой делают на углах клет и не. 
нали с лица, прикрывая им просвет о. рамеі 
по краю сетки шьется одновременно тЫ ОЙ н 
тальные мотивы в цветной переви Бышпастан 7 
или одинарной штопкой по ОЕА а 

чтобы стлань ложилась плоти ее Вначале 
нитками свеглых тонов == белой, Е 157 Т 
стлань, затем оставшийся вокруг ор ки 
цветной перевитью нитками 


мулине, шелком, 
личных тонов. 
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симоб Рис. 61. «Стлань». Цветная Рис. 62. Декоративная 
И! му перевить мережка с цпстпой питкой 
друго 45 { 
о диаг 
„ вал! Мережка с цветной ниткой 


Для выполнения мережки (рис. 62) выдергивают из 
ткани несколько нитей, Цветной ниткой столбики стягива- 
ют швом в виде крестика по следующей схеме: из точки 7. иг- 
лу с ниткой вкалывают через точку 2 вниз за 4 нити бл 
края мережки в точку 3. Косым стежком 3—4 набирают 
тлу 4 пити мережки и дедают второй косой ре, 
(© изнанки вкалывают игл: 2 он стежок 

на У за 2 нити ткани от края м 


и ке 


после чего делают 
иглу с изнанки снов 
шивают вторую сто 
режка, окаймленная с 2 сторон 
мережка применяегся в Соче! 
Крестом, полукрестом. 


стежок через край 
ай ме 
а в точку бит о 


Ону, мережки. Пол Ч 


2 
Цветной: поло 
танли с цветной 


Гишоры 
Гитшюры выполняются по крупной, 

ке (при сетке в 10 мм 9 мм подрезают, а 2 
Рипюры вышивают на полотне нитками мул 
ными № 40 или 50 Очень часто рисунок 
Ффестонами. ( начала выдергивают 
зате лстои ниткой мечают 


редко перевитой сет- 


ММ оставляют, 
Тине и катущеч. 
К заканчивается 
сетку по прямой НИТКе, 
форму фестонов, по сете р 


проходят. швом «вперед иголку», после чего начинают об І 
вивать сетку до проложенной нитки, Когда вся сетка обвита, 
делают обметку ти фестонов петельным швом (рис. 63), | 
Фон гишора зашивают тонкой катушечной ниткой по ДНа- 
гонали особым нь» (рис. 64). На фоне помещают 
ромбич Й «цветки»: «паучок» с воздушными \ 


«сновочный уголок» (рис. 66), плотная | 
Іс. 67), а также крупные, идущие через нес 
гок стежки (рис. 68). «Шветки» выполняют ните 


му Вокруг «цветка» клеточки Остаются 0 
НЫМ: 00) чему «цветки» не сливаются с Е І 
а ими гипюрами вышивают скатерти, портьеры зана | 
накидки, подзоры. 


Ришелье 


более позднего времени. Переведенный А 
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между линиями ух А Ес. обвива 
ВЫШИВКИ. делать тремя способами: ш 
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рис. 63), у _ Рис. 63. Обметка сетки и фестонов 
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Рис. 64, Выполлецис фона 4тепь» 


20 Можно вышивать также по ткани с крупной 
п составляющей шравильные квадраты, па! 
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воздушными пет 


ААД 


рис. 66. Выполиецие плотного 
уголка швом. в петлю 


х правил достигается следующими прие 


Соблюдение эти 


мами. А 
Когда крест идет по одной ровной линии, горизонталь 
т выполняются сначала в одну сторону, е 
ожнуЮ 


но, то все стежкі 
в противопол 


затем Они перекрываются стежками 
сторону (рис. 7%): 

Когда крест шьется по вертикали, то, 
жок снизу. вверх, надо на изнанке перейти 
проколов иглу на лицевую сторону, сделат! 
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Рис. 70. Крест 


крест. 


Рис. 72. Двойной 


спод рисулка для креста 


априпорохом» 


Рис. 71. Пер 
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вышивать и по точкам. ля этого На МИЛЛИ 
исуют нужный узор, накладывают на 
миллиметровку скалывают вместе, Тонко 
проколы на концах крестиков по всему рис 
ве поступают так же, как при переводе рисунка 
ь «припорохом». 
Небольшие точки, отпецатавшиеся на ткани, указывают 
на места выполнения крестиков (рис. 71). а 
Ч Двойной крест (рис, 72) состоит из 4 перекрещивающих= 
ся стежков — 2 по диагонали и 2 по основе и утку. Делают 
каждый крестик полностью. Сначала. обыкновенный крест 
к, затем после второго стежка иглу вкалывают на середи» 
ну между 2 верхних проколов, делают долевой стежок 
сверху вниз, а также поперечный слева направо. Последова- 
тельный ход выполнения двойного креста показан цифрами. 
«Полукрест», или «роспись» (рис. 73), представляет 

собой двусторонний шов, в котором лицевые и изнаночные 


ежки соединены в непрерывную линию. Выполняется он ея 
в 2 хода. 
Первый ход: слева направо прокладывают диагональные 
ые стежки по счету ниток. На изнанке получаются 


1 
пакпе же по величине стежки, но наклоненные в другую .. 
сторону. ПЕ 

Второй ход: работая в обратном направлении, заполня- . 
От промежутки между лицевыми стежками, делая проколы 
в места проколов первого ряда стежков. 


Косая стежка 


Косая стежка (рис. 74) — наиболее распространенный 
шов марийской, мордовской и чувашской народной вышив- 
ки Бе вышивают шелком, шерстью, мулине, золотой мишу- 
‘рой. Основной цвет вышивки — красный (терракот) и не 
Ольшое количество темно-синего, зеленого п золотисто- | 
лтого цвета. Косую стежку выполняют по счету нитей 
и стежками, идущими в косом направлении. Сначал 
ур рисунка обшивают росписью, или полукрестом (а, 
ем рисунок заполняют косой стежкой (6). Делают 

в ку, делают прокол с изнанки на лу 
лать первый косой стежок, отсци 
вверх, делают на изнанк 
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рис. 71. Косая стежка 


вышить по второму стежку, последний стежок на изнанке 
делают движением олова паправо, а косой стежок папра; 
‘ляют вниз справа налево, делая проколы в места проколе 
предыдущего ряда стежков: На изнанке получаются Ч 
рывные горизолтальные линии, напоминающие тов 


игивной строчки, а ма лицевой стороне образуется жа 


зашитая поверхность с направлением стежков В Е 


рону. В зависимости от рисунка направление © 
‘но изменить, делая крестообразный поворот С 
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в марийской вышивке. Иногда в 
И марийской вышивке край изделия закан: 
ОЙ вышитой полосой, После нескольких рядов, 

косой стежкой, край выполняется особым шво 
чки 7 (рис. 75) делают стежок с наклоном вправо вни 
ку 2 и выводят иглу через 2—3 нити в точку 3. Отею 
делают стежок с наклоном влево в точку 4, На изнанк 
прокладывают диагональный стежок вправо и на расстоя 
Нии 2—3 нитей от точки 7 вкалывают иглу в точку 5. Шо- Е 
следующие стежки выполняют так же, Шов рекомендуется 
делать плотный. В нижней части шва образуется жгутик в 


виде веревочки. По этому жгутику сгибается ткань и под- 
шивается с изнанки. 


Набор 
е Набор выполняют по счету нитей ткани. Эта вышивка 
м покрывает ткань рядами, состоящими из стежков «вперед 
ат иголку». Движение рабочей нитки идег в одном направле- 
г Д ини с одного конца работы до другого и обратно. 


Владимирский шов 

Декоративный односторонний 
которого есть лишь небольши 
рисунка. Вышивают толстыми нитками (мулине в шесть 
ниток). Основной цвет вышивки — красный. Стежки 
располагаются по направлению листика, лепестка или 
круга. Иногда середина цветка украшается крупными деко- 
ративными сетками, Для заполнения сетками рабочую 


Митку натягивают от контура одной стороны до контура 
другой по горизонтали и по вертикали, получается клегка, 
На скрещиваниях нитки закрепляют различными стежками 


шов (рис. 76), на изнанке 
е переходы по контуру 


Бахрома из ниток 


Бахрому из ниток (рис. 
ами мулине, Чтобы сделать 


77) выполняют толстыми нит- 
бахрому, берут полоску карто 
ют небольшой стежок св 
а затем с изнанки на расет І 
ткой картон, 


ем 
Рис. 75. Заделка края в 
марийской пышивке. 


шов 


ее 
РИС. 11.0 хрома из питок 
ок Рис. 78. Бахрома из материала 


Когда р я нитка об т 
259 тда р: 00; І нитка обовьет всю полоску картона, кара 
эн осторожно вытаскивают, получается бахрома из цвет 
ных ниток (ее не обрезают). Этой бахромой заканчивают 
салфеточки, скатерти, полотенца. Цвет нитки берут в т0н 
вышивки на изделии. 
Бахрома из материала 
не выши” 


Этой бахромой (рис. 78) заканчивают небольшу 
тые изделия. Бахрома может быть белая, суровая или цвет 
ная, в зависимости от рисунка. Чтобы пришить бахрому, 
из ткани изделия выдергивают по 2—3 нити © каждой 
роны, затем берут полосу цветной ткани (в тон вышивки), 
складывают ёё пополам и приметывают к нижвему 
выдернутых нитей, после чего делают мережку «столбик? 
Обшивая НИЖНИЙ край мережки, одновременно пришивают 

Около мережки по цветной полосе выш 


цветну ткань. )) 2 
в тон основной ткани маскиро! 


"лой НиТКО! 2 
гладью или крестом, после чего ) 


пов — полукрестом,» 
ают до цветной полосы и выдергивают нити щие 
очного шва; Под! 


у и ов 
9 (031: ткани до маскир 
о ав 8 СЛОЯ. На углах бахрома не делается. 


Гладь 


уст несколько видов глади: плотная 6 
настилом, легкая без настила, прорезная, русская гладь, 
левая и атласное шитье. к 2 
д Тладыю выполняют обычно растительный орнамент 1 
цветов и листьев по переведенному рисунку. 1 

Белая гладь с пастилом (бельевая). Бельевой гладью 
вышивают на тонких тканях — батисте, маркизете, крепде- 
шине. Нитки для этой глади нужно брать мягкие и жела- 
тельно блестящие (мулине, шелк). Гладьевые вышивки уке 
рашаются различными видами дополнительного шитья: 
узелками, россыпью, подкладным швом, или чвосьмеркой», 
ажурными сетками, мережками. 

Чтобы научиться вышивать бельевой гладью, надо озна- 
комиться с некоторыми самыми необходимыми приемами 
Этой вышивки. $ 

«Листик» (рис. 79). Контур рисунка общивается швом 
вперед иголку», затем делается настил. Настил кладется Ч 

здоль листика, а сверху накладывают ровные, очень плотно 
| прилегающие друг к другу стежки в противоположном 
настилу направлении. 

«Дырочки» (рис. 80) прокалывают толстой штопальной 
иглой и обметывают тонкой катушечной ниткой. 

«Пышечка» (рис. 81). Контур обшивают швом <вперед 
иголку», делают настил, затем вышивают гладь. 

«Листик в раскол» (рис. 82). Раскол — это значит, что 
листик делится на две части. Начинают листик, как обыч- 
Но; наметывают край, кладут настил, но на месте, где дол- 
жен быть раскол, делают два параллельных стежка. Снача- 
ла гладью заполняют целую часть листика, а дойдя до мес- 
та раскола, заполняют сначала одну сторону, вкалывая иг 
лу между параллельными стежками. После того как одна 
‘сторона вышита, переходят ко второй. С Г. 

. «Цветочек» (рис. 83). Сначала выполняют дырочку, › 
затем обшивают контур цветка, делают настил и каждый 
лепесток обшивают поперечными стежками, плотно при. 
пощими друг к другу. ; 
и> (рис, 84). Обшитую ровным рладье 
гым швом форму заполняют следующим 
нитка, появляясь на поверхности, и. 
2 а и возвращается атн 
При вкалывании 
: 2 


або 


0 о я ОФ а оф 


Рис. 79. Гладь 4 ТИСТИ 


үг 9, 
| и: . 80. Гладь 
дырочки» Рис. 81, 1, 
чпышечкаь 


Рис. 84. Гладь , 
«узелки» 


Рис. 87. Прорезная 
гладь 


Рис, 90: Русская 


Рис. 88 Художествепиая Рие 89. Атласпая 
тладь 


цветлая тладь гладь 


«Россыпь» (рис. 85) делается мелкими стежками 
иголку». Как узелки, так и россыпь заполняют фор: 
чиная от краев, параллельно очертаниям. 

Подкладной шов, или звовьмерк» (рис. 86), 
мелкими стежками «назад иголку» идущими по 
Рабочая нить, сделав здесь небольшой стеж‘ 


294 


1 
путься пазад для выполне рядо 
жком второго. На изнанке образуется частый те 

«восьмерки». Места вышивки, украшенны 
ным швом, хорошо выделяются на легких тканях 
‘просвет. 

Прорезлая гладь (рис. 87). Сначала обводят к 
швом «вперед иголку», затем делают надрез вдоль листи 
и обшивают так: игла выходит с изнанки из разреза, 
лицевой стороны вкалывается в материал, получается уз 
кий шов «закрутка», 

Художественная цветная гладь (рис. 88). Вышивается 
цветными нитками и шелком. Особенность этой вышивки 
Состоит в том, что стежки делаются не прямые, как в белой 
глади, а косые: Эта гладь шьется без настила, не высокой, а 
ко б і плоской гладью (двусторонняя). 

° Если лист или цветок довольно большой, то не следует 
делать длинных стежков, а вышивают более короткими 
Стежками, сначала одним цветом, а затем другим, более 
темным или светлым. Иглу лучше не вкалывать в ранее 


} 
) К 2 
} . сделанный стежок, чтобы не было резкого перехода от од- 
3. | ного цвета в другой. 
| 
. 
| 


Атласная гладь (рис. 89). Для этой глади нужно брать 
нитки мулине или шелк. В иголку лучше вдевать одну нит- 
ку: чем тоньше нитка, тем лучше ложится рисунок. Особен- 
НОСТЬЮ Этой глади является расположение стежков, кото- 
рые ложатся плотно один к другому, не прикасаясь конца- 

| ми, а заходя один за другои. 
Каждый последующий стежок делают, 
около середины соседнего стежка 
под нитку только что сде 
стежков должно идти обязательно по жилкам листи 
пестка Когда на листике или лепестке ңачицается за 
ленная часть, то по линии выгиба нужно увеличить ‹ 
стежков для того, чтобы не получилась длинная кос 
прямая линия от края к середине. Эти добавочные 
ают по краю, возвращаясь назад от середины 
сшнему краю; На правой стороне ткани 
естящая поверхность рисунка, а на 


вкалывая игл} 
‚› немного отступя наз. 
ланного стежка. Направле 


Рис. 92. Стяг по дпагопали 


Стяги 

Стяги выполняются на тонких редких тканях (маркизе 
батист, редина). Ажурный узор получается в результате 
стягивания нитей ткани. Стяги чаще всего применяют В 


сочетании с гладьевой техникой. 

Стяг «панка» (рис. 91) выполняется рядами слева № 
между рядами остается свободная, не стянутая, Нить мате 
ла. Последовательность работы показана цифрами ма р Г 


Стяг выполняется и ПО диагонали. 
оты представлена на рие: 92. 
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раб 


выполнения вышивки нажимную, 
ают, отвинтив головочный винт для крепл. 
рычаг для подъема нажимной лапки необходимо 
ВНИЗ Дия того, чтобы верхняя нитка находилась под н 
‘нием. Подача материала при вышивании производит! 
руки, поэтому, прежде чем приступить к работе, необх 
мо опустить зубцы двигателя ткани, чтобы они не меш и 
продвижению материала в нужном направлении. Опуска- › 
ние зубцов двигателя ткани очень быстро производится ре- 
гулятором. Регулятор нужно’ повернуть так, чтобы сверху 
находилась буква В, т. е, вышивание, Тогда зубцы не будут 
подниматься над игольной пластинкой и не будут мешать | 
вышиваниго. 
ь Для правильного выполнения машинной ввинивки важ 
| НО установить нужное натяжение верхней и нижней (челе 
а ночной) нитки. При ажурной вышивке верхнюю и нижнюю 
нитку натягивают сильнее, чем при обычном пошиве на 
машинке. Если же выполняют цветную или однотонную 
гладь, нитка сверху должна идти слабее, а нижняя ченноч- 
ная нитка — туже. 

Шеревод рисунка на ткань производят способами, указа- 
нными в разделе «Ручная вышивка». 

Машинную вышивку выполняют белыми и цветными 
хлопчатобумажными катушечными нитками, а также мули- 
не и шелковыми нитками на трубочках. Для более плотных 
хлопчатобумажных тканей можно использовать катушеч- 
ные хлопчатобумажные нитки № 30, 40 или 50, для тон 
ких тканей — катушечные нитки № 60 или 80. лля шол 
вых ткансй = шелковые нитки и мулине, Для ажурной 
тладьевой вышивки всегда нижнюю нить берут хлопч 
бумажную на катушках № 60—80. Мулине с моткот 
тывают в одну нитку на катушки следующим образо 
моток расправляют по длине, надевают его на руки 
кивают, находят связанные концы пасмы, развязывают 

ток перематывают в клубок. Затем из пасмы оетор 
ивают одну нитку и наматывают 
тки руке собираю 
пи утик б 


и 


Рис. 93. Подготовка машины 
для вышивки 


Рис. 94. Пяльцы 


рис. 95. Упражнения по 
машинной вышивке 


Мяльцыѓибпялив 
толнения машинно 


ткани вышивка может не получиться. Часто вр 


рисунок больше размера пялрцев, тогда его ВБІШ 


частям, постепенно передвигая ‘ткань. Если ткань ср 


ком меньше пяльцев или рисунок подходит к самому қ 
пка пи: то для удобства впяливания пришивают поло 
другои тканы, которые после окончания вышивки отпар 
ты вают. Чтобы пяльцы лучше держали впяленную ткань, 


б 1А 
рекомендуется наружный круг пяльцев общивать полоской 
хлопчатобумажной ткани, 


Техпика машипной вышивки 


Чтобы научиться машинной вышивке 
полнить упражнения без ниток. На ткань переводят пря- 
Р мые и кривые линии длиной 10=15 см, 


круг и овал. Впя- 
Шива ткань в пяльцы и подводят под иглу. Медленным 
| нажимом ног 


делают равномерные удары иглой, двигают 
обеими руками пяльцы слева направо и справа налево так, 
Чтобы игла точно строчила по прямой линии, затем по кри» 
вой, кругу и овалу. Упражнение постепенно ускоряют. Ов- — 
ладез этим упражнением, переходят к следующему, но уже 
с ниткой, 

Заправляют нитки в машину, как при шитье, но с боль“ 
ЦЫ, щим натяжением их, и опускают рычажок прижимной лап. 
ки. Впяленный материал с нанесенными линиями подвод 

под иглу. Двигая пяльцы обеими руками слева напр 
прострачивают машинную строчку по прямой линии. 3: 
1ем, равномерно двигая пяльцы от себя ик себе и од 
менно незначительно подвигая их справа налево, обш 
машинную строчку стежками дниной 2—8 мм на одинак 
стоянии друг от друга (рис. 95, а, б). Внанале у 
иполияют медленно, затем постепенно увели 


‚ необходимо вы- 


м рисунка, прочн 
ова ажных ткан 
ее. е применяют аА 
крупных И шелковых тканей А № 
кладывают 23 о Е хлопчатобумажиы 
рисунка ; аз И, закрепляют 9 
УМ ударам ИрлЛЫ бт з Па ХОБ 
рукои придерживают прокл ОАЕ СМЯ 


ру рисунка, ; С 
т утка, а правой двигают пят 
должна быть двигают пяльцы. Д 


т Ажурная вышивка 
кань с рисунком запяливают ) 

ИЕ В пяльцы И ПОДВОДЯТ ПОД 

Д 20 рижимной лапки и обстрачива- 

а а О строчкой (рис. 96), В местах 

их ть ›риды, вырезают полоски ткани шириной 

‚о см (рис. 97), прокладку закрепляют и зашивают по кон 


иглу. Опускают рыча 
ют контур ри 


гуру плотным гладьевым швом. В местах выреза ткани 

) тадку оттягивают к 
Ш окладку оттягивают к противоположной части рисунка 
99 “тт Я 
и стежками (3—4 стежка), перегибают се 


и гладьевым швом, образуя простую бриду 
(ри‹ пе продолжают обшивать прокладку по кон» 
ту ым швом. Переход от одной бриды к друтой 
ВБ по контуру рисунка. 


заот простые и сложные. Сложные бриды, в 
свою очередь, бывают двойные и с отвивными петельками 
Двойные бриды выполняются, как и простые, © той ЛИШЬ 
разницей, что прокладку, оттянутую к противоположной 
стороне рисунка, сразу же обшивают гладьевым швом и 102 
том закрепляют 3—4 стежками, после чего перегибают про- 
кладку и обшивают вторую нить, образуя двойную бриду 
(рис. 99). Дальше обшивают прокладку по контуру Ри 


сунка. 
Бриды с петельками выполняют 
но Е НО их при обратном движении про м 
раз обвивают вокруг швейной иглы, образуя пешо и к. 
которую закрепляют двумя ударами ислы на брид а 
т иглы из петельки» на нее пакидывают пр У 

затем вынимают иглу 


так же, как и простые 


нима; 

г И закрепляют, Е 
второй раз и снова з т в 
ют обметку второи половины бриды. Размер = 
а 


2 т от ТОЛЩИНЫ ИГЛЫ; . 
ль ткань вынимают из ПЯЛ 


я 
Когда весь рисунок вышиц о 
гладят с изнанки и осторожно вырезают намеченн 


сунку места. 
300, 


У. 


кор ) 
Ч чи. 
ис. 96. Обетрачиваиие Рис. 97. В местах, Рис. 98. Простая 
хоптура рисунка где должиы быть рида 
| т ВБИНИВКС бриды, вырезаны 
3 Под | пр полоски ткани 
ИВа- 
естах_ 
у. 
иной ; 2 
> Кон- т |1 
ткани — 6 
мар Р АЧ 
унка, в 07 
ЮТ се = Зы 
2 У. 
ори те 
те Рис. 99. Двойная Рис. 100. Брида Рис. 101. Гладь 
унай брида с петолькой без настила 
ТОИ 
ДЫ, В 
ками, 
ЛИШЬ 
7900 
и п0: 
про: 
бриду 
уе 
СТН Рис. 102. Гла 
. 102. Гладь Рис. 103. Гладь Рис. 194. 
. один І с пастилом в прикреп Са несы 


Рис. 105. Атласпос 
шитье = 


б, Рис. 106. Гладь мк 


Гладь 


Гладт баа 

= е аа как самостоятельную вышивку, а 
я т ми видами вышивки. Гладь мохе 
лая с на г Огоцветная, простая без настила и ЫТБ 
настилом, направление стежков вертикальное ый 
ри- 


зонтальное с ле з пр и левую ст 
с ким наклоном Ш 
< мВ авутю и? у; орону; 
Выши затот гладь нитқ 1 


Ами мулине и шелк 

пава), Ме Еа Т шелком Озар 

9) отно заправляют хлопчатобумажные К Е 
нитки № 80 или 60. Н: ї по 


ней — челночной. 
Тладь без наст 
0 настила (рис. 1( < / 
гос ма а (1 гс. 101). Контур рисунка обстрачи- 
ЗА Р строчкой и весь рисунок заполняют стежкаму 
дущими в ‹ том Нат Т х Я и 
ид П ІМИ І дн ум направлении и плотно лежащими и 
) е7 үү | трарлент >" б Т 
сале Др; га. направление стежков может быть горизон 
альпое ) К Э а 5 
т ое, вертикальное, с наклоном в правую или левую 
сторону, І исимости от рисунка у 7 
Гла; с стило 2) 
1 тадь с стилом ( 102). Чтобы получить выпуклую 


\тяжение верхней нити слабее ниж 
с 


гладь, қ 2 гра Юю: Й 

т ДЬ, І ка обстрачивают строчкой и весь рису. 

нок грачивают частыми стежками, которые образуют 

настил с І е с 
стил ) ее гладь. Поперек 


лотно друг возле друга 
гуто гладь 
103) применяют для декоратив- 
покрывалах, скатертях, диванных 
ели. Бе выполняют пасмой ниток. 
от номера ниток и заду 
манного рисунк: более крупных рисунков в пасму, 
берут больше нитей. Несколькими ударами иглы ее закреп- 
ляют на рисунке, оттягивают к контуру рисунка и двумя 
небольшими сте’ и закрепляют. Затем оттягивают пас- 
му к противопо тожной части контура рисунка, рядом с ней 
строчат нную строчку и ренляют пасму через 2= 
3 см одни вумя стежками ›йдя до контура рисунка» 
пасму закрепляют и прокладывают в обратном направлений: 
Так заполняют весь рисунок. В челнок заправляют хлоп: 
чатобумажную катушечную нитку № 60 или 80 в цвег пасмы: 

Т ть в несколько ТОНОВ 


Гладь в прикреп можно ВЫыполняЯ" И 
любыми шелковыми и шерстяны? 


нитками пр® 


хлопчатобумажными, 
чного крашения. 
Насыпь 
является одним из видов отделки м: 
рашает вышивку, придавая тк 


ния ее вначале о стра: 
несена 


Насьшь (рис. 104) 
шинной вышивки. Она ук 


тост: не 
‚ серебристость. Для выпол 
| контур рисунка, на котором должна быть на 


302 


о настрачивают мелкой строчкой с 


Атласпое шитье 


пот многоцветную вышивку, которую можно вь 
ить в виде атласного шитья. Контур рисунка обстрачи: 
мелкой машинной строчкой (рис. 105). Затем всю 
адр под вышивку застрачиваю! стежками длиной 

мм; которые наклалываются по диагопали плотными ря= 


Г. 


ами с левого нижнего угла рисунка к правому верхнему 


ти углу. При обратном ходе стежки кладут в раскол от сере- 
Ами, дины одного стежка к середине другого. Вышивают нитка- 
руг и мулине или шелком в одну нитку. 


Тладь многотонная (художественная) 


Художественная гладь применяется при ввинивке расти- С 
лую тельного орнамента — цветов, листьев и пр. Для этого вида 
вышивки необходимо подобрать тона от самого темного до 


Уют самото светлого (рис, 106). Контур! рисунка обстрачивают 
ерек машинной строчкой, заправляют в машину первый требуе- 
руга мый тон и от обшитого контура к центру настрачиваю по 

. всему рисунку стежки ра длины с небольшими проме 
Е жутками между ними. Затем заправляют в машину нитку 
е Второго топа и заполняют ею оставшиеся промежутки 


Бели рисунок выполняется н 


сколькими тонами, то нитки 
каждого предыдущего тона настилают также разной длины. 
Многотонную гладь вышивают различными хлопчатобумаж= 
ИШМИ нитками, мулине и шелком. Нижняя нитка берется 
Хлопчатобумажная катушечная № 60 или 80, 

А Пришивка кружев 
Пере тем как вшиль кружева, их со всех сторон при» 
‘ывают на ткань (па лицевой стороне). Затем кань за= 
ают в пяльць, подводят нод иглу и крайнюю пить 
общивают глальевым швом, а ткань под кружевом 
° Так же пришивают кружева в край с той лишь 
ицей, что кружево приметывают одной стороной и 

янии 2 ем от края ткани. Для удобства запяливани 
0 т пришивают полоску другой ткани, ко 
ришивки кружев обрезают вместе с кромко 


Еа 


их тканях легко выдерп 
опчатобумажи 


нефа $4 5х 


Фелба 3 


е. 
РФ 


3: 
осо е 24 


мойе 2903 ао. 


04 


Рис. 107. Мережка 
«столбик» 
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Рис. 108. Мережка Рис. 109. Мережка 
«раскол» «снопик» 


СМ 
Е 


454 


Рис. 110. Мережка 
«папка» 


с = р И 


‚жку «столбик» (рис. 107) ВЫПОЛНЯЮТ сле, Р 
г На Салу пабирают гребуемае количество ве. н. 
основных нитей п подрезают их. Затем выдергивают 
крайнюю нить Е нужную длину мережки и от нее 
бираюг па Ау уже известное количество нитей, подре- 

зают их п последовательно выдергивают каждую нить, 
З Подготовленную ткань впяливают в пяльцы лицевой сто- 
поной кверху и подводят ПОД иглу. Вышивать начинают (9 
правого нижнего угла мережки. Ударом иглы в ткань ВЫ- 
таскивают пижнтою шить и последующим ударом в эту же 
точку закрепляют ео. После этого делают воздушную петлю. 
(удар иглы не в ткань, а в пустой промежуток), двигая 
пяльцы от сеоя, делают стежок в ткань на 2—3 нити от 
края мережки, движением пяльцев к себе делают воздуш- 
ную петлю, затем движением вправо ударяют иглой около 
края мережки, захватывая 4 пити и стягивая их в столбик. 
Следующие столбики выполняют так же. Моследователь, 
ность стежков показана на рис. 107. Концы мережки там, 
где обрезаны нити, плотно обметывают гладьевым швом. 

Мережку «раскол» (рис. 108) делают так же, как и ме- 
режку «столбик», только при затягивании нитей на противо- 
полОжной стороне каждый столбик делят пополам, 

Мережка «спопик> (рис. 109) Края в этой мережке за- 
тягивают, как обычно, в столбик. Закрепив нитки на сере- 
дине подрезанного края мережки, делают несколько неболь- 
ших стежков машинной строчки, затем каждые 3 столбика 
Стягивают в пучки (снопики) пятью последовательными 
} стежками, как это показано на рисунке. Между каждым 

Стопиком делают 3—4 пебольших стежка машинной строчки. 

срежка «панка> (рис. 110). Для выполнения этой 
Мережки нити выдергивают в.2 ряда, оставляя между ними 
—5 нитей, в зависимости от лщины нитей ткани. Пучки 
стятивают в последовательности, указанной на рисунке, Лоде 
Везанные края мережки обметывают гладьевым швом. Ме- 
Вежка может быть выполнена цветной ниткой; в этом слу- 

© Верхнюю и нижнюю нитки берут одного номера и цвета, 


ще 


—5 мм, пакладывают друг на друга, примет 

Страчивают. Отступя от линии соединения в 0, 

© сторону на 3—5 мм, выдергивают на каждом 110) 

дьные нити, как для мережки «столбик 

в 2 полотнищ и мережки образу дер 

анка». П ИЩ; 
и 


т: 


ме 
М 
Рис. 114. Выполиепие шва 
«ттопкае 


Подшивка рубца мережкой. Отступя от края ткани Ва 
ширину рубна, выдер ивают колько нитей. Край рубле 
подгибают и приметывают так, чтобы можно 6540 
вылиивая крайнюю сторону мережки» захватить И НИЖНИЕ 
края подогвутой ткани. Для удобства запяливания к 
пришивают полоску гкани. к 

Мережка; «паучок» (рис. 111). Сначала вышиваю) № 
режку «столбик», затем, закрепив нити на середине ш 
занного конца мережки, столбики стягивают В снолик кк 


это показано на рис 109. В местах стягивания пастро 
ют паучки, лелая пяльпами небольшие кругодо! ные 
жения так, чтобы иголка строчила вокруг места 01 
столбиков. Лвумя-тремя уларами иглы в паучок 8 
ют нитки и перехолят машинной стоочкой К © 
столбикам, 
Утлы к мережкам. На пересечений мережек 
пустой квадрат. В узких мережках его не запо 
ком, а в широких — необходимо Заполни 
ин из способов заполнения квадрата. Ма! 


ение шва 


* 115. Рисунок для подзора. Контуры рисунка выполие 
ев М швом с прокладкой. Лепестки в центре цве 
цены пас; 


ъттьо, завитки, идущие от больших лепестков, 
машиниой строчкой 


соединяют 2 Угла кв 

ри обратном движе 
середины квадрат 
середины простр 
прострачивают: и 
рата. На пересече 


адрата и 2 стежками зак 
ши машинную строчку об 
а редкими гладьевыми стежками, 0 
ачивают линию в следующий Угол, т к 
оошивают все последующие линии р 
НИЯ ЛИНИЙ настрачивают паучок 


рная вышивка ло сетке 


Ажу 

Чтобы образовалась сетка для выполнения 
ШИВКи, нити ткани выдергивают 
ченную сетку заполняют 


ажурной вы- 
по основе и утку, Полу- 


различными швами. На рис, 113 
‘а оометывания сетки, Ткань с сеткой впя- 
т под иглу, опускают рычажок прижимной 
пот сетку по диагонали. Шереход от одной 
ой делают по краю сетки машинной 


сетки плотно обитивают гладьевьм швом, 
тм образом сетку, наносят на нее рисунок. 

е (рие. 114) выполняют соотв 
\чивая машинной строчкой вначале в да | 
направлении, затем в верти оа Шлотно 
зависит от расстояния между строчками, 


Топки : 


але 


Художественное выпиливание позволяет создавать раз- 
личные изделия домашнего обихода. 

Основным материалом для выпиливания является фа- 
нера но можно использовать и всевозможные отходы из 
цветной пластмассы. . 

Для обработки и зачистки деталей необходимо иметь 
набор инструментов (рис. 116). Напильники (круглый, 
плоский, овальный, трехгранный) нужны для выравнива- 
ния прямых, овальных и круглых линий по форме деталей 
орнамента. Маленькое шило с плоско отгоченным концом 
или коловорот с тонким сверлом необходимы для просвер- 
ливания отверстий в выпиливаемых деталях. Эти отверс- 
тия нужны для вставки пилки; следует просверливать их в 
местах резких поворотов и углов. Надо иметь также плоско- 
тубцы, ножовку, молоток, клеянку, тотовую или самодель- 
ную, ножик, бурав. 

Перевод рисунка. На фанеру кладут копировальную бус 
гу (можно положить лист бумаги, заштрихованный мяг- 
карандашом), на нее — рисунок и закрепляют кнопками. 


используют рисунок из книги, следует сначала 
его на кальку или прозрачную бумагу, а затем 
альку с рисунком прикалывают к фанере или при — 
т полоской бумаги (чтобы рисунок не сдвигался), 
‘его контуры па фанеру. >. 


ревода рисунка на фанеру места, 


ТОЛЩІ 


феер 
е 
Ў бу Е 


НЫ ЛЯ 
а Алема Ә 


НИКИ; 2 ы; 3 — ножовка 
2 оСкогУОц: 
коловор — е а шло 
То клеянка; {# оурав 58 
Р ТА 


деталей в полочке 


а сосдицения выпилениых 


Рис. 117 Схем 


(рис. 119). Станочек прикрепляют К столу ДВУМ 
гр Цин 7 


6—8 мм 
винтами. Можно использовать металлическую _ 
роизводят В угловом В 


зажим. Выпиливание п 
глом отверстии станка. Станочек располаг 
бы источник света находился с левой сторс т 


5 П >: 
Д к и м 


Рис. 118. Штриховка мест, 
А подлежащих выпиливанию и 


б" „тат 


бб 


Рис. 119. Станочек для вьшійливапия 
и его крепление 


выпиливаемой детали полностью освещалась. Важно хоро- _ 
110 владеть лобзиком. Для усвоения этой техники рекоме А 


а 


руглых, овальных и спиральных ли 
илку лобзика равномерно. - 
ют в зажимы лобзика зубьями 


Рис. 


121, Схема спедипения 
выпиленных деталей в шкатулке 
пилкой надо держать в руке перпендикулярно 
ваемои детали (рис. 120), Отверстия на 
диться примерно в центре углового 
. Когда пилка доходит до поворота, то 


д не Зы зы г м ав а 


яется и пилкой проводится на одном 4 

тых поворотах. Это’ расширяее 

рной линии рисунка При выпие 

П ура надо свободный нижний х0- 

нец пилки пропустить сквозь просверленное отверстие № 
закрепить винтом. 1 
Во время работы нужно следить за контуром рисунка № Д 
вести пилку не по линии рисунка, а чуть отступя ози 1 
(примерно на толщину линии), это предохранит основную 

линию контура от возможного запиливания. 


И с летал Л ЯР К А, 
Когда внутренний рисунок жетазцавац вн —— 
выпиливанию наружного контура © шипами или рее 
Шипы выпиливают чуть больше контура рису ли" 
ны самой фанеры, чтобы при подгонке пшн: Е ал 
Й тали она крепко держалась. 96» | 
мой детали она о ть РОЙ 
т из плоскости детали, его аккурати одльливавОт 


г. Т 

ЕЯ, изделия при выпиливании монтируются 
1 тај 

у (рис. 121). 


19 шипов | и ў 
В выпиленные детали отделышаю 
от 


~ го д 
“иивают вокруг небольшо 
оборачиваюя : 
08 шкурки. орожно водят вдоль волокон, 
бруска з ина не поломалась. ) 
тутренние прорезы ор 


| пекомендуется после шкуровки поверхность из 
атр мелко! истолченной пемзой. 
‘шлифовки готовые детали можно покрыть мо- 
а том лаком или отполировать под ценную древе- 
ля большей декоративности можно подложить под 
ент цветную бумагу или матернал. 
Протравливание (морение) производят кистью, губкой 
СТ ватным тампоном. Лучше всего перед использованием 
уорилку подогреть: теплый раствор глубже проникает в 
5 Покрывать морилкой нужно равномерно, вдоль воло- 
хо, мазок за мазком. Углублепия в пропилах орнамента 
морят после того, как основная орнаментальная полоса уже 
покрашена. Шосле морения деталям дают просохнуть, затем 
воа и лакируют. Перед вощением детали шлифуют вдоль 
волокон, после чего втирают холодный раствор воска со 
В скипиларом или бензином (1 часть воска на 2 части скипие 
лара или бензина). Раствор в т шерстяной тряпочкой 
ло появления блеска, вытирают насухо шерстяной тряпоч- 
Кой, дают просохнуть и покрывают лаком. Лак должен 
быть пегустой. Покрывают им изделие равномерно, не 
Мене 3—2 раз, каждый раз просушивая, 


РЕЗЬБА ПО БЕРЕСТЕ 


Береста — верхний слой коры березы, имеющий волок- 
нистую прослойку, которая обладает достаточной прочное- 
О. та — прекрасный материал для создания художест- 

венных изделий. 
’аботу начинают с подготовки коры: ее вырезают по 
рам рисунка, снимают верхний белый слой и заготов= 
5 прошкуривают вдоль слоя (если это делать поперек, » 

ТУт получиться задирн). п бе 

> Зисунок переводят следующим образом. Под рисум 
кладут беј и контуры рисунка передавливают тупым. 
ы не порвать лист с рисунком. Можно рису 
сти на кальку или прозрачную бумагу, а за ї 
О | и тупым шилом п 


оны 


(: С 


. Ножик и шило для бересты 


495 3:95 для кр у 
3 Резные вставки 13 ересты Е 
с. 1 


т, 
ЕЕ. боковипок шкату 


Шило изготовляют из гвоздя с. 


Ффованным концом, чтобы он не рвал при а 
Толщина линин должна быть не более о 
делают ИЗ полоски стали или Ножовки, которые 
Пости обжигают, Длина пожичка не более 3 се 
ки — 35—40°, Ножичек всегда должен быть ос У 
делают плоской ИЗ двух половинок, 
Берестяную заготовку т 
дощечку из березы ў 


Іадут на ровно оструганную 
) 59 см и шириной не менее [2— 
14 см и приступают к резьбе. Необходимо следить, чтобы 
завитки выре заемого орнамента и ЛИСТЬЯ соприкасались | 
между собой и держались в рамке. Когда весь ажур} выре- | 
эчем расписывают листочки цветов и дру- 
рнамента (рис. 123, {24). 
Готовый К 'зор наклеивают на цветную фоль- 
‘лялся более резко. Бересту с на- 
'ЪГОИ вставляют в заранее изготовленную шх: 
От хрыш тулки делают углубление в ш' 
от рамку шириной 5—6 мм. 10! 


(НОЙ 


зан, тупым ШИЛ 


гие детал Г { 


НОИ 


ІТобЬ намент вы] 


СЕРВИРОВКА СТОЛА 


Шка» } Рациональное питание — залог хорошего здоровья. Ши= 
Шев | ща человека должна быть достаточно обильной, вкусной, 
ММ, высококачественной в биологическом и гигиеническом 

| отношении. Она должна содержать все необходимые для 


{организма питательные вешества: белки, жиры, углеводы, 
витамины, минеральные соли и воду. 
К столу следует подавать аппетитно оформленную, еве- 
же овленную пищу. 
кусовые достоинства блюд повышает красивая серви= 
ровка стола, отвечающая эстетическим требованиям и 
А обеспечивающая удобство во время принятия пищи. 
. Праздничная сервировка. Особенно нарядно должен 
Г выглядеть праздничный стол. Стол накрывают безукориз- 
Ре | НеННО Чистой, хорашо выглажаннай скатертью. Средняя 
: Заглаженная складка скатерти должна проходить через 
центр стола. В зависимости от числа обедающих ставят 
" две-три тарелки с тонкими ломтиками белого и черного 
® хлеба. Располагают их так, чтобы хлеб находился по в0з- 
можности близко к каждому прибору. Для каждого члена. 
ри и гостя ставят мелкую столовую тарелку и на нее 
сочную (слева от тарелки можно поставить еще пирож- 
’ тарелку). Тарелки расставляют на таком расстоянии 
сидящие за столом могли свободно двигать Р: 
каждой тарелки кладут нож, острием к 
о ложку, слева от тарелк 


ЕЕ 

В це птре стола разме 
ЗЫ хорошо выутюже 
колпачком, кладут л 
положит: ума 

т Е ГЬ И оу мажные са ретки 

АК же серви үк р ет 
ложку не кла ся Руют стол для ужина тол 

Особым у КО столовую 


| щают солонку, 
А ааб, сложенные 
а закусочную таре. 


перечни ал 
и УТОЛЬНИКОм С. 
Ку. Можно На в 
7 


‹рашением сервир 
пем сервированного стол 
Ј 


живы І | | 
І | Д 
ещают т невысоких ваз 
а 


а ЯВЛЯЮТСЯ 
ах посредине 


і дДвух-1 х местах 
У обеденная Я 
ВИТЬ столик, га та около места хован т 
а т скатет на кото ЖНО Остаз | (е 
І су ТИ А ром удобно по. 
Р е Л луоокие тарелки и 1, п Е. 
С І обедающих блюда удобнее разно Т 
меть в виду следующее: е а 
С і на таре Я Когда раз: | Ӯ 
и ў тодают гостю | 
олжен А 
с Баз а тарелку, к пемуподхо 4 и 
є Ї ту: за ч 
а ой скатертью, Самовар ил ав о О 
о аката оак ар гили чайник о из П 
ГІ К І : к н ого ооа придеви Е: 
5 Е сида әзяйкау разливающая | 
ин | агают чайную посуду — чашки п 
Д; іждого члена семьи или гостя ставят десертную таз в: 
р ат ут чайную салфетку, слева от тарелки == у 
де ную а справа — десертный нож: 
)сновная цель сервировки Удобство, опрятность И Г 
приятный вил обеденного или чайного стола. Каждый | 


в том или ином случае сервировать стол по своему 
вазы с вареньем и конфетами» 


нтре столак тавят 
накрытые салфетками сухарницы с печеньем, 
ЛИВЗ 


тарелочки с тонко нарезанным лимоном, 6 
сахар и розетки для варенья: К такому: С105 
12 бутылки десертного вина: 

обед. Если он состоит из нескольких 
цем порядке. Прежде всего пода- 
тых местах стола» 


около ваз 

возле них — 
ки или молоко, 
лу хорошо подать 


Праздничный с 
их подают в следутог 


Слер, располагают в раз! 

акуску. Т ую ас. агг Я 
тот закуску, которул в рг 
Вт У после рыбное блюдо, жаркое, птицу. В хохи 
а | фрукты, Меред подачей десерта са _ 


— торт, 
оставляя лишь рюмки дл. 
Если к праздничному обеду подают нескол 
закускам, в особенности острым! преди: 
стойки: Возбуждающими аппетит 
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подают десерт 
стола убирают все 


па, го к 
или горькие на 


крепкие вина типа херес, мадера, 
ющему за супом, подают оелое столов 


2 
ли торячег оного блюда, горячего блю- 
или горячего рыбного блюда, 
‚ холодного | 


К 8 5 блюде дают 
оз мяса, птицы или дичи. К рыбным блюдам пода 
обно © мясным — красное вино Д 
Е. есы кин, то на столе размещают 
ИТ. п 10. Если чай заменяет легкий ужа а ў 
5 А зр ы- 
н И со сливочным маслом. тарелки с вет ; 
_ Разно. о и другими продуктами для бутер- 
Кор №, ХОЛОДНОЙ телятиной и другими п А, 
ат а 00р Вино расставляот равномерно по всему столу. а 
гостю НЫЙ с з рывать за [—9 Часа до 1 
6 Праздничный стол слелуег 1 твать за А 
6 и Гость у да гостей. Он должен быть сервирован так, чтобы 
5. козлика не вставала во время обеда или \ жина, за оа 
акр чешет тех случаев, когла 1 уг горячие блк да. 2 ОЗЯИК 
ВЕЕ ЛЖИ: %м: юдложит релка которого уже 
гик должна вовремя пх | ого а 
ў Сд пуста, дополнительно елы ба гт О напитках забо 
Эндвууа тптся хозяии, А 
ивающая Правила поведения за столом. Большинство б. ПОД едят, 
— чашки Пользуясь вилкой и ножом: вилку де ржат в левои руке, а 
НОЖ — в правой. Во время еды их держат под наклоном, 
Е, | | | 
ную та- паревая продукты. 
елки — Когда на стол подают мясное порционное блюдо, то 


парезать весь кусок мяса не следует, так как оно быстро 
остывает. От целого куска мяса нужно отрезать небольшой 
Кусочек и только после того. как он съеден. отрезать следу- 
ющий. Блюда, которые без труда можно раз 
сочки вилкой, резать ножом не принято. В 
НОЖОМ только поправляют продук 
еные котлеты, шиншеля, биф 
илкой, держа ее в правои руке, 
отая кусочком хлеба. 
ле еды вилку и нож кладут на тарелку, соединяя. 
орачивая ручками в правую сторону. 
расположено лалеко на стод 
о. поднести к тарелке и. 
г положить нужное коли 


этом случае. 
г, когда его берут вилкой, 
штексы разрешается есть ів 
в случае необходимости. 


Закускі ан 
«Зм ги свежие помидоры едят 
колбасы, буженины, вет" с помо 


тыка | т 
и других продуктов плотной ма, рулета, сой 


неоольшие 1 копсисте 
| сочки, при же 1 истенци 
ри желат см2 Ш Тезу 
атон ии их смазывают 0 9 ж" 
затем т 1 режут со стороны ПЛОДОЕ горчицей ( 
родолжают нарс 0 ‚т НОЖКИ пот | 
і арезать УГ І 
( іты из сырых овощей . со стороны ороза по, 
срна щей едят с помощью ножа | 
1Я‹ е салаты с мел 1 о ОЦИ 
ае ны кой парезкой тоот м 
й, поправляя ножом резкой продуктов = 
ја столом { : 
х ор Ы едят с 
Ом | О ПОМОЩЕ Ж, 
| р ыс одят до начала обет 00 Можа п Вилки 
С ала обеда — их берут руками, 
поя 3 С Е 
аф а и вилки, отрезая от 0 
1. ну, РР " куска 
р намазывают на ломтики 
кладут па тарелку для хлеба, а затем 
\мывают небольшие кусочки, которые Фр 
приема» Масло намазывают та | хо! 
горый удерживают пальцами | липу 
Й 
ет намазывать маслом сраз КОМ 
едназначенного! для’ бутер- О 
ч | авто 
основным продуктом (мя сля 
м. Можно вымакивать оста | 
Ш сочком хлеба, но проводить хле ро — 
Г я соус, не прилично, 
( Т яя тарелку. Небольшое количество 
с гавить в тарелке, чем создавать лишний шум 
во время еды, привлекать внимание окружающих, Бульон | 
из чашек едят десертной ложкой, а оставшуюся небольшую 
его часть разрешается выпить. Если в тарелке сула ОСТА 
ся кусочек мяса пли птицы, то его едят с помощью ножа и ТЕ 
вилки. ? 3 ых ки 
Рыбное второе блюдо едят с помощью специальные» Це 


При этом рыбу ножом ие разрезают | У 
его в основном используют для того, чтобрІ отделять косто: | по 
чки от мякоти рыбы. Если косточка попадет в’ рот» то е 
изо рта вынимают па вилку, затем перекладывают на тарел 
ку. Можно есть рыбу двумя вилками: левой вилкой при 
держивают рыбу, а правой отделяют мясо от костей затем 
де Ч бы бе 5" левой вилкой. Если рыба 0: 
ат мякоть рыбы 063 костей ле! 
рат р сом, то ее кладут спинкой кверху или по направ» 
се, ‹ой срживают тушку рыбы У 
< себе. Вилкой придер: у 

лению к ндер до напр а ленио от го. 
вы, а ножот провода аа Ра тушки целой рыбы удаляк 

Ќ г едва! 
к хвосту. ПР ар костями: осле того как отделили м 
плавник вместе 
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рыбных ножа и вилки. 


м о 


ї стороны, рыбу переворачивают и 01 
бта с друтой стороны. Затем едят рыбу 
И ВИЛКИ. 

в) необходимо отрезать с того края, который распо- 
‹ биже к вам. Вертеть кусочек мяса на тарелке не- 
бло. У котлеты натуральной, отбивной срезают мясо. 

берной косточки. В некоторых случаях допускается 
очку с оставшимся мясом в руку и есть держа за 
204 Ку. Для этого на косточки котлет, отбивных надева- 
ит оапильотки из бумажной салфетки. 

Птицу, дичь принято есть с помощью ножа и вилки, по 
возможности отделяя мясо от кости. Если возникает какое- 
либо затруднение, лучше оставить кушанье недоеденным, 
Однако в неофициальной обстановке можно оставшееся 
мясо есть, взяв косточку птицы в руки. 

Фрукты едят с помощью: фруктового ножа и вилки, Яб- 
око грушу разрезают на тарелке на части, удаляют сердце- 
ву очищают дольки от кожуры и едят их, беря с тарелки 


руками: Сливы разламывают, вынимают косточки, Вишневые = 
косточки, семена и твердую кожицу винограда незаметно 
выплевывают на ложку. Арбузы и дыни нарезают ломтиками 
ИИСдят ложкой или ножом и вилкой. Ягоды едят ложкой, г 


ирожное и бисквиты едят десертной ложкой, а пече- 
И — руками, отламывая по кусочку. 


ЗАКУСКИ И ХОЛОДНЫЕ БЛЮДА 


Салат со сметаной и яйцом 


бмытый п обсушенный зеленый салат нарезать и 
ить в миску. Яйца, сваренные вкрутую, нарезать тон» 
ломтиками и смешать с соусом из сметаны и уксуса. 
подачей к столу заправить салат соусом с яйцом, 
салатник, украсить кружочками свежих огурц 

ко нарезанным укропом или зеленью петр 
101 ко всем мясным и рыбным блюдам. > 
ного салата — 1 свежий огурец, 1 яйцо, 
етапы с уксусом. 


(6 ала з редьк томо 
„алат и редьку ОЛ; 
рК 
10 


\ } 
торковъ Очистить 


Редьку и 
обмыть ит 


вать или и 
: . Іатеретр ү; ей а 
пать зеленыо пот ‚на терке, переложить и 
тельное масл а трушки, посолить, доб 5 В Салати 
усаа ШЦ ло. Перед тем как ‚ Добавить ук 7 
ендуется отжать г і ‹ак смешать б Сус и ра 
РИ МДБ чтобы удалит» ООО 
0 4 2 редьки Л с удалить горький реко 
3 ст. ложки раститот 2 м0рковок, 2с И СОК, 
растительного масло ” Ст. ложки укор 
ТОЛ. уса Т 


Т | 
огурцы нарезат 
Л: 1 ^2 Зарезатвигонк 1 
тник. Перед подачей к лу 

Е ЩЫ 


Салат 
* из свежих огу 
жих огур Я 
Вымытые и очи Урцов со сметано 
тикам г очищенных 
ами, уложить в с 


слет Пс | 
З А, шат» перце Л 
Ер а ъа и полить сметаной, см 
о. ОО Све ху посыпать укропом и 
бе рыоным котлетам, ж а 
| ото с жареному мясу 
такана сметаны п 12 ст, ложки Ик 
Салат из свеклы 
ер з ду 01 ом шкафу свеклу, очистить, 
| дат в миску, посолить, посыпать 
оао сус, перемешать и уложить В са- 
т 6 р 1000 0 ‹ропом или зеленью петрушки 
І ‹ жареному и вареному мясу: 
к из свеклы можно приготовить и с картофелем» В 


ртофеля взять поровну. 
2 ст. ложки растительного масла 


этом случае свеклы ит 
На 2—3 све 
17; стакапа уксус 
Салат из белокочанной капусты 
Очистить и обмыть кочан капусты, удалить кочерыжку! 
ть. слегка посолить и перетереть руками, 
ла мягкой. Выделяющийся сок отжать. 
‚ положить в салатнику залить уксусом, 
оставить на 99 | 


тонко нашинкове 
чтобы капуста © 
После этого капу 


смешанным с сахаром, И в таком виде 
В салар можно добавить 2—3 натертые моркови» | 


40 мин. 
тные листья петрушки и сельдерея. В капут — 


мелко нарезат 
хорошо влить 1 сг. ложку растительного масла, 
Салат можно приготовить другим способом. Наш 
кованную капусту положить В кастрюлю, доба с Я 
уксус и, непрерывно помешивая» нагревать, по В 
осядет и не станег мягкои- После этого капуе А дить 
ить сахаром И маслом. 2 Ет ожки 


17) стакапа уксуса, 
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Салат из красной кап 
чистить и обмыть кочан капусты, Удалить вер 
тевшие и загрязненные листья и кочерыжку, н 
_ вать и ошпарить кипящей подсоленной водой, чтобы 

Ста стала мягкой. Дать воде стечь, после чего посолить 
полить уксусом и растительным маслом. Р 

На 500—600 г капусты = И стакапа уксуса, 70 2 
растительного масла, 


Салат из мяса 


Мясо вареное или жареное, очищенный вареный карто- 
фель огурцы нарезать ломтиками, сложить в миску, доба- 
вив майонез, соль и уксус, затем все перемешать, сложить в 
салатник в виде горки и украсить листиками салата, наре- 
занными огурцами и кусочками мяса, 

На 200 г мяса. — 4—5 картофелин, 2 огурца, 1002 зеле- 
пого салата, '/> стакана соуса майонез, 


Салат из трески с хреном 


Сваренную холодную трес у нарезать кусочками, а очи- 
щенный картофель и огурцы — ломтиками. 
В миску положить натертый хрен, добавить соус майо- 


Н6З; соль, уксус, смешать с нарезанной рыбой, картофелем, 
огурцами и переложить в салатник. Салат украсить кусоч- 
ками огурца, мелко нарезанным зеленым луком, натертым 
хреном и ветками зелени петрушки. 

На 250 г трески — 4—5 картофелии, 2 огурца, 100 2 дре- 
па, > стакана соуса майонез, 2 чайные ложки уксуса, 50 г 
зеленого лука. 

Винегрет из овощей 


® Вареный картофель, яблоки, огурцы; морковь очистить, 
парезать ломтиками, кубиками или соломкой, сложить в 
миску, прибавить квашеную шинкованную капусту. Горчи- 
ЦУ; соль, перец, сахар растереть с маслом и развести уксу- 
сом. Перед тем как подать к столу, овощи смешать с приго: 
товленным соусом, уложить в салатник, украсить ломтик: 
‚ми свеклы, посыпать зеленым луком и укропом. Винег 

кно украсить также свежими огурцами и по а 

более вкусным, если его заправить 


мапусты, 50 г зеленого лу 
масла, їс 
по вкусу. 


ка, 2—3 ст 

) о ‚ ЛОЖКИ 

такапа уксуса, 1 чайную ло 5. 
Д 


Икра из баклажанов 


Баклаж: 

е «ТС аны испечь ИЛИ С { Г 

Еовклажа 0 варить, снять ко; цу, мя 

рубить, доб: пати ИЕ » СНЯТЬ КОЖТ КОТЬ 

т Е слегка обжаренные лук Т У дор, 00: - 
› Растительное масло и немного уксуса Во м 

а. 970 пере 


мешать, проварить н: 
3 арить на легком огне длу 
влаги и охладить У гие для удаления изди 
На 300 г баки 
баклажанов — 1—2 лик 0 
тительного масла, 1 помидор. | луковицы 2 ст, Ложки рас. 


Икра из свеклы 


Свекл\ варит 
есуп 1 варить; очистить 01 кожуры и пропу- | 
Ча ез м; оку. в полученное пюре положить | 
масло, лимонную цедру и выжать сок п : и 
о цедру и выжать сок лимона (или разве- 
И. Барт іслоту). Все это перемешать и поста 
Е е на огонь па 5—10 мин, часто помешивать, 
Ы масса рела. Охладив, переложил { 
д50ы див, переложить икру в са. 
На ‚0,7 к р 2—3 ст. ложки сахара, 2 Ст. ЛОЖКИ 


Сельдь рубленая 


Соленую сельдь вымыть и очистить от кожи окостеш 
залить холодным молоком или водой и оставить на 3 Чия 
вымачивания. Репчатый лук нашинковать и слегка поджа» 
рить на подсолнечном масле. Черствый пшеничный хлеб за- 
мочить в молоке или в воде. Свежее яблоко очистить от КО” 
жіщы и семенной коробочки и разрезать па мелкие кусочки 
(сельдь можно приготовить п без яблок). Затем вымочен” 
хлеб и яблоко промустить через мясоруоки 
п смешать со сливочным 


ную сельдь, лук 
или мелко изрубить ножом 


маслом. 
На селедочницу уложить рубленую массу, придав ей. 
бленым яйцом и зеленью ‚ле! 


рорму рыбки, посвтать ру г 
но также обложить сельдь ломтиками очищені 


а, помидоров. 

огурцов, красного редиса, п р 
о 2 сельди — 1 луковицу, 100 г белого хйё 
ложку подсолиечиого, масла, 50 г сливочного масла» 


150 г яблок. Рыба под маринадом 


инадом мож 
корюшк 


"Приготовить под мар 
судака, щуку, навагу; 
о зм 


‚ рыбу посолить, посыпать перцем, обв; 
рить на растительном масле, охладить и 
дом, Для приготовления маринада очистить и в 
2—3 моркови, { петрушку, 2—3 луковицы, нарезать их ГО 
Кими ломтиками или соломкой, сложить в кастрюлю, до 
вить 3—4 ложки растительного масла и слегка поджарить, 
10—15 мин. Затем добавить в кастрюлю стакан томатно 
пюре и пряности — лавровый лист, _ перец, 3—5 штук ТВО 
эдики накрыть крышкой и тушить 15—20 мин. После этого 
влить в кастроло, о стакана некрепкого уксуса, (= 
11 стакана бульона или воды, прокипятить, заправить 
солью, сахаром и охладить. 

Подавать рыбу под маринадом следует в салатнике или 
глубоком блюде. 


Паштет из печени 


Печень обмыть, очистить от пленок и желчных протоков 
и нарезать небольшими кусочками, а очищенные морковь, 
петрушку и лук — тонкими ломтиками. Все это поджарить 
дО полной готовности со шпигом, также нарезанным кусоч- 
ками, добавив 1 лавровый листик и несколько горошин ду- 
шистого перца. После этого пропустить 2—3 раза через мясо- 
рубку (можно дополнительно протереть сквозь сито). Очень 
важно не пережарлть печень, иначе паштет не получится та- 
КИМ сочным) каким оп должен быть. Прот ертую печень ело- 
Жить в кастрюлю, добавить по пкусу соль, перец и выбить 
попаточкой, постепенно, добавляя сливочное масло. Тригото- 
вленный паштет переложить в стеклянную или фарфоровую 
посуду и охладить, 
ие МОЖНО как закуску, добавив в качестве 
а а вареные янца, или использовать лля б\у 
а . ьзовать для бутербродов 


На 500 2 печени телячьей или говяжьей — 100 г сала шпа. 


2с ь 1002 Сливон11020 масла по Тл < у. № 
га 2 Ца масла, моркови т пел 102] $ = 
ви 0. р! прушке, 1 1/ко- 


5 
аас а 


Поросепок заливной 
Поросенка опалить, после его промыть и выпотр 
азрубить па части: отнять голову, 

тр поперек. Каждую полс 


котелке. В этом сл 
Г этом случае позвонох 

Убить вдоль с внут звоночную Кос 
ща ча внутренней стороны до мя уЗ 
. # у 4; 7 Я р 

бе даа и продолжать варии Е 

ї . 3 

К ового поросенка вынут м 
Лажной салфеткой ц охала Уть на блюдо по 
лад э, " 


Бу 10 

\ ‚ди, полученный 

. & лученный при варке 

Огонь а арке по ст 

тонь, добавить перец, А, росенка, поста 
кинеть. Ут ЛИСТ, 


ВИТ 
› ТВОЗДИКУ 1 Г. 


| Затем положит " 
ный в холодной во АРУС тати, предварительно замон ы 1] 
Е 20 2 0де, и, размешивая, воку очен. 
дить бульон через р ая, вокипятит 
А19 рез полотно ь. Про 
Охлажденного п и | 


› поросенка разрубить на порционные 
| Б 10 Та) ‚ чтобы между ними ота | 
КИ. КУСКИ поросенка ‘украсить полу- 
еточками зелени петрушки, г. 
б з ви или ломтиками лимона Зале 
| 1 енным желе надо так же, каки 


судал 
Е. рен со сметаной или хрени УК 
ае кг) 30 г желатина, по 1 мор- 
ак заливной 
Очищені [и ВЫМЫТЫИ судак нарезать на куски: Кости, 
толову без жабер, зачистки и икру сложить ав кастрюлю, 


прибавить коренья, лук соль, лавровый лисе (12 листика); 
запить водой н поставить варить. Через 15—20 мин в каст 
рюлю положить для варки куски судака. Я 
Когда куски рыбы будуг готовы, вынуть ши шумовкой» 
'а блюдо в форме целой рыбы, по с небольшими 
промежутками между кусками и поставить блюдо В холод 
ное место. Получившийся ог варки рыбы бульон слить и 
приготовить 2—2 /2 6 такана желе. Растворить в нём размо- 
ченныхй желатин, вскипятить и процедить через ен 
Каждый кусок судака украсить ломтиками лимона, и 
ви, нарезанной в виде звездочек, листком зелени И 
; м желев 2—3 приёма, агобы украшения и 
сста, а куски судака быпи зали 
В хе месте, пока желе 
держать в холодном а красную капус ка 
тсолепые, соус 
1.2 кг) 10—12 


уложить 1 


Студень говяжий. 
Толье (говяжьи ноги и губы) опалить, разреза 
ти кости разрубить, вымочить в холодной воде ї 
і вымыть щеткой, обмыть чистой холодной водой, сложить в. 
кастрюлю и залить холодной водой, чтобы уровень ес бы. 
выше уровня мяса примерно на 8—10 см. На 1 кг голья п 
1—2 моркови, луковицы, чеснок, петрушку, лавровый ли 
немного перца. Кастрюлю накрыть крышкой и варить на сла- 
бом огне 6—7 ч, пока мясо не будет легко отделяться от 
костей, После варки снять с поверхности жир, удалить пе- 
рец и лавровый лист, отделить мякоть от костей, порубить 
ее или пропустить через мясорубку и смешать с процежен- 
ным бульоном. После этого размешать, добавить по вкусу 
соль и разлить в формы или глубокие блюда. При заливке 
‘аки — в формы в студень можно положить вареные яйца, наре- 


занные кружочками. В этом случае форму залить лишь на ч 
сук) одну треть, дать студню, остыть, уложить в ряд кружки яиц, й 

| снова залить студнеём, вновь уложить кружки яиц и т. д, 7 
мор | Перед подачей к столу форму окунуть в горячую воду, Е 


выложить студень на блюдо, украсить его веточками зеле 
ни петрушки. К студню подать хрен с уксусом, горчицу, 
юке огурцы и салат из крас- 


СУПЫ 
| Заправочные супы 
і Заправочные супы варят па бульоне 


грибном или на воде с картофелем, 
пой, бобовыми, мучными изделиями 


Овощи для супов очищают и нарезают. Желательно, 
чтобы было известное соответствие между формой кусоч- 
ков овощей и других входящих в супы продуктов. Напри- 
мері если варят суп картофельный с крупой, то коренья. 
нарезают мелкими кубиками, а для супа с вермишелью — | 
‘соломкой. Капусту для щей обычно шинкуют, ] 

Во многие заправочные супы кладут томат пюре, 


он — свежие помидоры. Не клад 
с ио 


— мясном, рыбном, 
капустой, свеклой, кру- 
‚ а также с кореньями. 


ароматические и вкусовые вещества, Чтобы улер, 
резанные коренья и лук кладут на разог 
количеством жира сковороду, хорошо перем 
саа поджаривают до образования светлой т а! 
опуская появления на них темной окпаси 

еся из кореньев И лука арома ао Ва я 
ются жиром, из которого они постепе Кт 
Морковь окрашивает 


Ретую с небо 


ли его прогреть с том 

уч хатом= 
Блестки окрашенного жира на поверхности супа и 
ему привлекательный вид Ш“ 


1 © Век у для борща тушат, чтобы сохранить ее цвет, Если | 
ове Клу закладыват ой, то при длительной варке В боль- | 
ШОМ количестве ( БО? или воды окраска ве ивменяется 
Шри тушении свеклу доводят почти до готовности © малым 
количеством воды, что и предохраняет се от обеецвечива» 
ния. Этому способствует также добавление уксуса ВУ 


ГО тушения неочищенные, но хорошо вымытые 
корн испечь или отварить в небольшом 
І т затем очистить, нарезать и положить 


Пр рит тушение квашеной капусты для щей 


невой и манной), горох и фасоль 
ун перебирают и тщательно промыз 


пер‹ ат 


вают, Д быстрого разваривания перловую крупу 
боб (торох, фасоль, чечевицу) замачивают: перлову = 
на 2 3 ч бобовые — на 4-6 ч. Лущеный (половинчатый) 
горох замачивать не следует. 


Суп с перловой крупой иногда приобретает пеприятный 
затый оттенок. Во избежание этого крупу рекомендуее 
ть не в сыром виде, а предварительно отварив 
тдел очи до готовности. 
се отдельно почти до те р | 
Для лучшего сохранения в овощах витамина @ их с 
Ял) ВДОВ П 
дуег закладывать в кипящии бульон (поду) ВОВЕ 
7 1 кенин овощ 
слабом кипении. При лоры ошен асаа 
кость и постепенном 1 аши 1 ссе 
мин С. По этой же причине нельзя допускать и пер і 
а) . 


т овощей. Лы С... 
ая кладут в суп с таким расчетом чтобы 
В р к моменту подачи супа на р ТЕ 
фр овощные супы для улучшения З у аиа 
Ў обавлять молоко, сп! 

екомендуется д ее. 

ДЕ Оту; Сметану можно пола | 

ео с супом или подать отдельно. 

в таре? 
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цные супы приготовляют незадолго до употреблен 
к при хранении в пих быстро разрушается витамин | 
Я после трехчасового хранения в горячем состоянии в 
л _ Щах или картофельном супе остается только половина того 
количества витамина С, которое было в момент окончания 
варки. Шо этой причине не следует варить суп на 2 дня. 
Целесообразно зарить на 2 дия только бульон и на нем 
ежедневно готовить свежий суп. Помимо сохранения вита, 
минной ценности супов, это обеспечивает лучшие вкусовые 
качества блюда и разнообразие питания. 


Мясной бульон 


Для бульона можно взять любое мясо первого или вто- 
рого сорта, а также подбедерок, рульку и голяшку. Мясо 
обмыть, положить в кастрюлю (косточки в нескольких месе 
‘тах разрубить), залить холодной водой, накрыть кастрюлю 
=. крышкой и поставить на сильный огонь, чтобы вода бысег- 

рее закипела, а затем регулировать нагревание так, чтобы 
| не было бурного кипения По; яющуюся при кипении 
А пену снимают шумовкой, а жир, всплывающий на повер- 

хность, использутот для поджаривания лука и кореньев. 
| Если жир не снять, то ог длительного воздействия тепла 
| он разложится, что придаст оульону привкус сала. Через 
| 
1 


І 0702 ч после начала варки добавить соль. Готовое мясо 
вынуть из бульона, положить в другую посуду а бульон 
процедить. 

Такой бульон идег для приготов 
мясных щей, борщей и др. Мясо, вь 
| но подать вместе ‚с супом ил 
ления различных блюд. 


Мясной бульон можно варить с кореньями. После того 
как с бульона снята пена, в него кладут очищенные и про- 
Мытье морковь, репу, петрушку и репчатый лук. Эти овощи 
(кроме лука) используют дия супа, салата или винегрега, 

Е На 5002мяса Я 3л воды. 


ления различных супов, 
тнутое из бульона, мож 
и использовать для приготов 


Щи из свежей капусты 
° Поставить варить мясной бульон. Через 11—29 ц 
начала варки мясо вынуть, бульон процедить в супов) 


‚Которую положиль предварительно поджај 
‚и лук; затем положить мясо, добавить нареза 


> 30—40 мин. За 5—10 мин до 
ь перец, лавровый лисг, с 
‚© доб; 


положить в кастрюлю через 10—15 
ложена капуста, а помидоры на А 
це ГТА вместе с приправами, А 
и без картофел м 
кой. картофеля можно заправить пож 
На 500 › аренной му 
лука, 2 ст 


осле того, 
анные дольками 
3 


яса 5 2 СВОЭЮРТ, 
1 200 г свежей капусты 


Е 20 
масла, 200 г помидоров. и Коретьев п 


Щи из квашеной капусты 


Сварить МЯС1 


рм и ульон, Положить в суповую кастрю. 
у ли пу‹ га очень кислая, а, 
Предраг жать), добавить 1—1172 стакана воды 
Ыт кастрюлю и тушить около 
ат х уух лить бульоном, положить под. 
и ране ренья и варить до полной готовнос- 
І 1 и. обавить лавровый лист, пе- 


ВЕ 


9: 


ЕУ и капусты можно приготовить другим 
ы и гытое мясо положить в кастрюлю, 
Е ставить варить. Отдельно поджарить вме 
9" том енря к и за 20—30 мин до окончания 
КІ І | тоб 7 лап м 
< (и, добавив лавровый лист, перец» 
соль ит м 
1 10 мух 

На 50! мяса 500 г квашеной капус 
г квашеной капусты, по 1 шт. КО 
муки, по 2 ст. ложки масла и 


репьев, лук вицу 1 ст 
томата-7тюре. 


Щи зелепые 
он. Шпинат или крапиву перебрать, 


откинуть на 
крупные 


Сварить мясной буль 
сварить в кипящей воде до мяткости, 


промыть, 
Щавель перебрать и промыть, 


сито и протереть. 
листики разрезать. р 

Коренья и лук нарезать мелкими кубиками и поджарить 
в суповой кастрюле с маслом, добавить к ним муку и жаз 
рить еще 12 мин. Затем положить в кастрюлю протертый 
шпинат, хорошо перемешать, развести горны було 
отваром, полученным при варке шпината; лоба ш вра, | 
вый лисг, перец и варить я За 3-ой 

ки положить щавель х 

И цам рекомендуется подавать сметану И 


: яйцо, } 
рее са — 500 г шпипата, 200/2 
ҡорепоев, луковицу. 7 ст, ложку муки и 
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Борщ — 
Эварить мясной бульон. Свеклу, морковь, петрушку и 
лук нарезать соломкой, положить в суповую кастрюлю, доба- 
вить помидоры или томат-торе, уксус. сахар и немного бу- 
льона с жиром (или 1—2 ст. ложки масла), закрыть крышкой 
и поставить тушить. Овощи следует перемешивать, чтобы 
они не пригорели, подливая, если нужно, немного бульона 
ити воды. Через 15—20 мин добавить нашинкованную капу- 
сту, все перемешать и тушить еще 20 мин. Затем залить 
овощи подготовленным мясным бульоном, положить перец, 
лавровый лист, соль, добавить по вкусу немного уксуса и 
варить до полной готовности овощей. При подаче па стол в 
борщ положить сметапу. 

Віборщ при варке добавляют картофель в целом виде или 
нарезанный дольками, а также свежие помидоры. Их также 
нарезают дольками и кладут в борщза 5—10 мин до оконча- 
шия варки. В готовый борщ, кроме мяса, можно положите 
вареную ветчипу, сосиски или колба у. 

Для подкрашивания борща можно сделать свекольный 


настой. Одну свеклу нарезать ломтиками, залить © капом 
2 д 

горячего бульона, добавить чайную ложку уксуса» поставить 

на 10—15 мин на слабый огонь и довести до кипения. Затем 


настой процедить и влить в борщ перед подачей на стол. 
На 500 г мяса — 3002 свеклы, 200-2 свежей капусты, 20012 

коретоев и лука, 2’ ст. ложки томата-торе или 10052 полш00- 

ров, по 1 ст. ложке уксуса и сахара. 


Борщ украниский 

Сварить мясной бульон и процедить. 0), 

нья и свеклу нарезать соломкой. Све тушить 20—30 мин, 
Добавив при этом жир, томат-шоре, уксус и бульон (можно 
влить также хлебный или свекольный квас). Нарезанные 
коренья и лук слегка поджарить с маслом, смешать с под- 
жЖаренной мукой, развести бульоном и довести до кипения. 
В приготовленный для борща бульон положить карто- 

. Фель, нарезанный крупными кубиками, крупно нарезанную, 


Ін. Потом 


чищенные коре- 


На 500 2 мяс 
В мяса ~ 400 гк 
д кат, 
свеклы, по 1. . Ут 
й Г 2 стакана томата-тора ц 2 Карт, 
?, ЛУКОВИЦУ, 202 Св ие ] 
масла. 2 свиного сала, 1 Ст 0 
лоу 
Сливот 
т е А 
Суп из щавеля | 
Сварить мясис 


И бул ‘оре 
бульон. Коренья и лук очи 
2 С 


зать мелким А 
ЧК И кубиках П 
оа ками, положить в суповую ТИТЬ, 1а 
, 8. А › на масле или на жит Кастр 
Затем добавить м Е на жире, снятом ебут | 
і ТОВ "ТОНА, 


слегка подж 
джарит 
немного 1 другую каст о 
| | накрыт крыш Ги Е. т 
091 рышкой и па 10 | 
| В МИН’ постави | 
ель пропустить через ОУ 
смешать с поджаренными ко | 


Г Ат 
перебрать, промыти 
А ІОЖИТЬ 


или прот‹ | 
реньями | я 
м а ( РО добавить соль, разме- 
т | При подаче на стол в тарелку с 
У | т іренное в мешочек яйно, ук 
І х 1 т х 
ОЦ можно подать и с мясом, в 
28 1у10 тарелку положить по поло» 
та: Е авеля, 200 г корепьев и лука, па 
Рассольник 
с) 77 оя 
„2964 р и иле! ки, разрезать каждую на = 
во ! ў а тожить в кастрюлю, залить холодной 
золой и ВвсКилЯти Потох у слит ‹ 
водо вскипятиль. Потом воду слить, почки еще раз аб. 
МЫТЬ, ВНОВІ ть холодной водой и поставить варить Иа 
1- {15 ч Очищенные ко] ? 
1 ‚ Очищенные коренья и лук нашинковать в виде 


соломки и поджарить на масле в суповой кастрюле После 
этого кастрюлю снять с оя; положить в нее соленые огурз 
цы, очищенные и нарезанные ломтиками, и картофель, нах 
резанный брусочками» залить процеженным бульоном и на 
25 30 мин поставить варить. За 5—10 мин до окончания 
варки в рассольник добавить для остроты процежениый 


огуречный рассол, нарезанный щавель или салат и соль. и 
положить почки,» нарез 


При подаче к столу в рассольник 
занные ломтиками, сметану или сливки и мелко нарезанную | 
зелень петрушки или укроп. . 

гь на мясном или КУ ином | 


Рассольник можно приготови! 
бульоне и подать с куском теляти 
Е зовать 

Вместо почек можно исполь 
цы (гуся, утки, индейки, курицы), тщательно о 
арезанные па части. Рассольник готовят М нау 
пар лают с куском отварного судака или 06° 


бульоне, под: 
382 и’ 


ны, баранины» Кури 
потроха домашней 


2 говяжьих почек — 2 огурца, 2 петрушки, 1 сте- — 
сельдерея, 1 луковицу, 4 картофелины, 2 ст. ложки 
— масла, 100 г щавеля или салата. 


Суп с лапшой 


"Сварить мясной или куриный бульон. Очищенные ко- 
ренья и лук напииковать в виде соломки, слегка поджа- 
ВИТЬ © жиром, положить в процеженный бульон, довести до 


ТЬ. кипения, после чего всыпать лапшу или вермишель, доба- 
ША вить лавровый лист, перец, соль и варить 15-20 мин. 
ку Перед подачей к столу положить укроп или зелень петруш- 
0- ки. Вместо лапши или вермишели в суп можно засыпать 
в. мақаронь ушки, звездочки ут. п. 
Для приготовления домашней лапши 1 стакан муки вы- 
а сыпать на доску, сделать в муке углубление, отбить 1 яйцо, 
У ПОСОЛИТЬ п, понемногу подпипая воду (около 174 стакана), 
19 замесить крутое тесто. Тесто тонко раскатать, посыпать му- 
- кой и нарезать полосками шириной 5—6 см, Полоски теста 
сложить примерно в б рядов и, мелко нашинковав, разло- 
) Жить на решето для просушки, после чего отсеять муку и | 
засыпать лапшу в бульбн. 
На 500 г мяса — 150 г вермишели, по’ | ит. 
ҡорепоев, луковиц, 2 ст. ло? 
р Суп гороховый | 
Е (Сварить мясной бульон. Замоче ный заранее торох по- | 
ложить в бульон и варить около 1! > ч. Промытые и очи- 
щенные коренья и лук парезать мелкими кубиками, слевка 
{ поджарить на масле и за 15—20 мин до подачи на стол по- 
| ложить в суп, добавив соль. 


_ Гороховый суп можно варить с ветчиной или копченой 
овинон грудинкой, Его хорошо подавать с тренками, приго- 
товленными из белого хлеба, нарезанного кубиками и под- 


сушенного. 

На 500/2 мяса — 250.2 гороха, 200 г к С 
т ха, 2 корепоєв\и лука, 2 ст. 
ложки масла. Уа : 


е Чихиртма из баранипы \ 
Баратшу обмыть холодной водой, н: 
гСкамаг (из расчета 3—4 куска на ту 


сваренную баранину 


пож 
шафран, соль, га 


аренный 
перец и дат с мукой. 


К ау › закипет У 
ГЛЫЙ виноградный уе Отдель 
ВСКипет 1 Уксус и влит НО па 
после чего к г А вс Т 
кс астрюлю снят у 
К столу яичные желтки пл В НЯ и. 
оо неа ‘слтки взбить в отде А да 
размешати ре. эльшим количеством бульона А Посуде 
ки не свер и огреть, пе доводя до кипения А зо 
На 500 2 ба" А Затем посыпать суп а ` 
ч 21 с оараши Н ых П 
5 рапипы 2 луковицы, по 1 г КИД 
масла, 2 ица, ! чайно по И 7 ст. ложке муки, 
а ‘аипой ложки шаф 
уксуса. : рана, 2 ст 
1 + ЛОЖХи 
Харчо 
ха 
преимущественно из г Р И 
по м ЕС. и З говяжьеи грудинки, 
т с баракнод :ясо обмыть, нарезать не- 
1 } ) чете 5 С 
Ра! | расчета 3—4 ‚куска на порцию), 
тя 0, залить холодной водой и поставить 
ар ося на поверхности пену, снимать шус 
толче! —^ ч положить мелко нарезанный лук, 
1 Е ЫИ рис, кислые сливы, соль, перец и варку 


е 30 мин Гомат слегка поджарить на масле 
Я том с бульона, и за 5—10 мин до окончания 
рі ) І суп. При подаче на стол посыпать мелко | 
езаш 97 1, петрушки или укропом. 
На 500 г мяса 2 луковицы, 2—3 дольки чеспока, 2101 
ложки тол поре или 100 г свежих помидоров, 5 стака» 
па риса, /› стакапа кислых. слив. 


Бульон с пельменями 


Мясо (лучше говядину пополам со свининой) два раза 
луком через мясорубку, добавить немноз ) 
ь, перец, хорошо размешать. Отдельно 
муку отбить яйцо, влить Г стакана 


хорошо перемешать и замесить л 


пропустить вместе с 
то воды, положить сол 
приготовить тесто: В 


у жить соль 
воды положить сс 5 ? 
вольно крутое тесто. Раскатать его тонким! слоем, выреза! 


выемкой или рюмкой кружочки и положить Е. | 
кружочек небольшие шарики приготовленного фарша: 
у гест. ГБ. 
в теста защипат 
бы бульон с пельменями получился ПОЗЫ 
о пельмени сначала на несколько секунд опу! 
д 


у 239 
чую воду (смыть муку), а затем переложить ' 
тт. 
ет р Она — 300—400 г мяса, 
кана муки» 1 яйцо. 


ЩИ с грибами 


9 сушеные грибы тщательно вымыть и залить 8 ло 
холодной воды за 2—3 ч до варки, после чего варить грибы 
— вой же воде в течение часа при слабом кипении. Затем 
трибы выпуть, мелко нарубить или тонко нарезать в виде 
лапши и положить в процеженный через марлю бульон. 
Лук натереть на терке, прокипятить с маслом, добавить па- 
ц шинкованные соломкой морковь, репу, 1 стакат воды и ту- 
ц шить в закрытой посуде 15 мин, 
Свежую капусту обмыть, нарезать мелкими квадратика- 
_ми, положить в кипящий бульон с грибами, туда же поло- 
жить тушеные коренья, соль и варить до готовности капус- 
и, ты. Шодать со сметаной и мелко нарезанным укропом, 
55 зеленым луком. 
), На Зл воды — 30 г грибов, 600 2 капусты, 1 репу, 2) мор- 
Ъ кови, 1 луковицу, 50 2 сливочиого масла, 100.2 сметапыг. 


- 
А Щи вегетарианские 

Г] х 0 

7 ` Взять небольшой кусок свежей капусты, обмыть, мелко 
е нарезать, положить в кастрюлю с кипящей водой, закрыть 
и крышкой и варить при слабом кипении 10—15 мин. Нарезать 
я тонкими кружочками морковь, нашинковать лук и слегка 


поджарить с маслом и томатом-шоре. Картофель нарезать 
кубиками. Положить морковь, лук и картофель в кастрюлю 
ү | С капустой и варить до готовности овощей. Подать со 
сметаной и мелко нарезанным укропом, зеленью петрушки. 
На 3 л воды — 500—600 2 капусты, 4001 картофеля, 
100) г моркови, 2 луковицы, 2 стр. ложки томата-торе, 50. г 

сливочного масла, 100 г сметаны. 


Борщ холодный 


Свеклу очистить, нарезать маленькими кубиками, поло- 
жить в кастрюлю, залить водой (из расчета 2 стакана на пор- 
цию), добавить чайную ложку уксуса и варить 20—30 мин. 
ый свекольный отвар процедить и охладить. Свеклу по 
ть в кастрюлю, добавить вареный картофель и огурцы, 
іе маленькими кубиками, рубленое яйцо 
анный зеленый лук. Перед подачей на стол в 
ли хрен, соль, сахар и горчицу. Все эт 

варом, добавить 

ЩІ 


Суп картофельный со свежими гриб 
Свежие грибы (бех Ч 
К. вы (белме или маслята) оч 
уна грезать, изрубить и’ поджа ИСТИТЬ 
му Ща коренья и лук.  Шляпки т. 1а ма 
В епеложить аита откинуть на сито, ко кт 
тем в каст кастрюлю, зашить водоииНава ит а 
= в кастрюлю положить нарезанный рить ЧО оза 
фель, поджаренные ты кубиками карто» 


ф у ножки грибов, ко 
АВровый лист и варить ещ 1 11908, коренья, лук, соль пера 
ще 20—25 мин. Шри подаче т 


добавить сметану, м 
т МЕ іну мелко нарезанный зеленый лук и па стол 
к о с кими грибами можно приготовить на не 
8 сүт МОЖНО обавить манну а р И 
тарелку) манную крупу (по 10) г вз 
На 500 
РО гоз Ан > А картофеля, 200/2 коретоев и лу. 
003 масла, =' эл воды. 
Крестьянский суп 
Шоджар анн 
а анный лук; когда он зарумяните я 


тко нарезанные помидоры и 
‘ую ложку муки и чай 
алить 3 л горячей во: 


прод 


ную 


2199 то АСУ заки Жить нарезанный кубиками 
картофель (или вермишел Дать супу еще раз векипеть 
налить 11/2 стакана горячего молока и варить до тех пор 


пока не сварится ка! 
нарезанной петрушкой. 
На 3 л воды — 3. ст. ложки масла, 1 1» стакана молока 
600 г картофеля, 300 г помидоров, 4 ст. ложки риса, 2 луко- 
вицы. 
Суп-шюре из картофеля | 
Очистить и мелко, нарезать морковь, петрушку? лук Е 


потушить в масле. Добавить нарезанный брусочками карт 
фель, залить водой и поставить варить на слабый отон» 


Когда картофель сварится, снять С огня, и. 07 
тереть или пропустить овощи через мясорубку аа Д 
поджарить до золотистого цвета муку» развести а 

молоком, прибавить к овощному шоре, лои Е 
овощей и дать закипеть. Снять суп © огня, т 

Г сти их 1—2 половниками отвара И влит! 
разре жаренный маленькими кубиками 22 


фель. Сняв с огня, посыпать мелко 


и (по 
9 Гао) рае 2—3 моркови, пучок петри 
оски масла, 1,25 кг картофеля, * 


и а молока, 2 окелтка- 
и, 


4 Суп-пюре из моркови 


орковь очистить, мелко нарезать, положить в кастрю- 
о вместе с нарезанной петрушкой и тушить Со столовой, 
ложкой масла. Когда морковь станет мягкой, залить ее 
ой, посолить и поставить на слабый огонь па 15—20 мин. › 
Затем процедить отвар, а морковь размять деревянной лож. 
кой или пропустить через мясорубку. Поджарить муку в. 
двух столовых ложках масла, развести ее горячим молоком, 
влить в шоре долить отвар и дать закипеть, Приправить 
суп чайной ложкой сахара. Подать с тренками (поджарен- 
ный маленькими кубиками хлеб). 


8 На З в00ы — 1 кг моркови, пучок петрушки, З от. ложе 
ки масла, 3 ст ложки муки, 2 стакана молока. 


лу. 
` Сул из помидоров с чесноком 
| Шоджарить мелко нарезанный лук со сливочным или 
1 растительным маслом так, чтобы он слегка подрумянияся. 
НИТ 1 Отобрать помидоры поспелее, нарезать, положить в каст- 
Ы и : рюло вместе с луком, налить стакан бульона или воды и 
чай: поставить варить на медленный огонь. Когда помидоры 
ВО: размякнут, положить нашинкованную морковь и петрушку, 
ам рис, добавить бульон или овощной от вар, посолить, приба- 
еть вить ‘сахар 1 чеснок. Варить в закрыгой кастрюле 45 мии, 
тор пока рис не станет, как крем. Протереть все сквозь сито и 
ЛКС дать еще немного прокипеть, все время помешивая ложкой, 
, чтобы не пригорело. 
ка, На Зіл мясного бульона или овощного отвара — 15 ке по- 


21100006, 2 ст. ложки сливочного или растительного, масла, по 


Мркови и петрушки, 2 луковицы, 300 г риса, 11 чайные 
ЮКИ сахара, 4 дольки чеспока. 


Суп с цветной капустой 


н цветной капусты очистит 
ить на мелкне кочешки, 
10 воду и варить до тех 


подогретое 
2—3 мин. В. \ 
тео 


Окрошка овощная 


Вареные 
9 ле и охлаждени 
КЕ а денные спек) 
Ур ты нарезать мелкими к а а. 
тое ми кубиками Варе т ке оа 
т х ке. Зеленый лук о \ 
ложкой, В " 
и Я С а немного соли ОРИ оо ко 
дал сок. Сваре у ую но, 
а е оў вкрутую яйца нет И ар 
о Ў т о мелкими е са 
уки ра › с горчицей. Растертый а ка 
с картофелем 7 астертый зеленый о 
Е Ы леный 7 
перемешать, ра Е сметапои, сахаром А 
Май р: г квасом ЖИ! Еа 
о ‚ положить паре т 
т | › нарезанны 
0 на стол положить в ро 
ропа. Морковь м свеклу мож аа 
лу можно заменить 
дру- 


ную зел 


гими варены 
 вареными овощами, наприме И 
а В на рр р репой, цветной капустой 
7 Ъваса : Т Я 
а, бирго ааа 2 картофелины, 1 свеклу, 
Корк га ц 1, 50—12 г зеленого лука, 2 я, 
гайшуо ложку, сахара. р 


РЫБНЫЕ БЛЮДА 


Уха 
т І ая і приготовляется из живой рыбы 
раа ху можно варить также из судака или 
а и рыбы, за 1 ключением, карася И линия: Для 
беи у ходимой клейкости мелкую рыбу = еў 
І унеи следуег варить, не счищая © них чешуи, 


выпотрошеннымиь тщательно промытыми. У окуней, кроме ' 
падо удалить и жабры, иначе бульон полуз 
чит горьковаты привкус: Подготовленную рыбу положить 
залить холодной водой, добавить очищенные 
лавровый лист и варить при медленном 
После этого бульон процедит». 
можно прибавить сырой ош 


внутренностеи, 


в кастрюлю, 
коренья тук, соль, 
кипении 01 10 мин до 1 Ч. 
В самом начале варки в уху 
щениый картофель. 
На 1 кг. рыбы = 10 1 головке репчатого лука, лука-порея» 
по 1 корто петрушки и сельдерея, 2,5—3 л воды. 
Солянка рыбная 
можно’ брать любую’св 
Хорошая’ 


ежую " 
соля- 


ЛО елкую и не очен костистую: 
не ме ь ? } 
Рыбу. учатся из красной рыбы (осетрины ‘севрюги» 96 
т, сте пяди). Снятое филе рыбы пареза? ло ; 
2—3 куска на порций и ГОЛОВ 15 зарита 
Очищенный лукт һаа зв 
вой каст поле сМ “10 


юсле чего в кастрюлю положить кусочки р 
с ломтиками огурцы, помидоры, если есть — | 
лавровый лист, немного перца и все это залить 
ленным горячим бульоном, посолить и варить 10—15 
и Перед подачей на стол в солянку можно положит 
ымытые маслины и мелко нарезанную зелень петрушки и 
пли укроп. Можно также добавить ломтики лимона, очи- г 
ценные от кожицы, 


Се эту Ба 500 г рыбы — 4—5 соленых огурцов, 1—2 головки, реп- 
‘веку чат0го лука, 2—3 свежих помидора или 2 ст. ложки тома- 
Реза. та 10р, по 1 ст. ложке каперсов и маслип, 2 ст, ложки 
Ы дру- масла. 

устой Отварная рыба с картофелем и шпигом 

Веклу, Свиной шпиг нарезать мелкими кусочками, поджарить 


7, | па сковороде вместе с луком, очищенным и нарезанным 
ломтиками, положить очищенный картофель, также наре= 
занный кружочками, посышать солью и перцем и добавить 
стакан воды. Накрыть крышкой и варить 5 мин на слабом 
огне. Шосле этого подготовленную и нарезанную рыбу по- 
ложить на картофель и варить до готовности. 

Шри подаче на стол куски рыбы выложить на подогре- 


рыбы тое блюдо, обложить вокруг картофелем и посыпать мелко 
Или нарезанной зеленью петрушки. 

Для На 750 г рыбы — 800 г картофеля, 1—2 луковицы, 100 2 
= ер шпига. 

шуй, Треска с картофелем и луком 


Очищенный, промытый и нарезанный тонкими ломтика- 
Ми лук слегка поджарить в масле на сковороде. На эту же 
Овороду положить подготовленные и посоленные куски 
(5 ыбы, покрыть ломтиками помидоров, подлить 3—4 ст. 
ПЕ рожки воды, посыпать помидоры солью и перцем и уло- 

ить вокруг рыбы кружочки жареного картофеля. ПОЛИТЬ 
накрыть сковороду крышкой и поставить в духо- 
аф на 20—30 мин, Шри подаче на стол посыпать 
арезанной зеленью петрушки и полить уксусом. 
им же способом готовят камбалу, щуку, угря. 
О грыбы — 2 луковицы, 800 г картофеля, 30012 по- 
ст. ложку уксуса, 4 ст. ложки масла. 5 


Рыба паровая 


в нее не более че 
кас 


М паполовину, ПОСОЛИТЬ ПЛО 
, ї 


трол ( СОЙ 
гр она а и варить при кипении 15 - 
лоа, сваре а; ‹ { у. ЕЕ . 
м Е на пару, вкуснее рыбы Б. а, 
о т значительно улучшится ес и: 
ремя варки петрушку и лук ^ "е0 добавить 
9 петр; лук, 
ай я а рыоа сварится, переложить ее и к 
‹ а оульоне, в котором 2 Т 
| Вт варилась рыба 
а ) ОА 
1 р. томатный соус. Подать рыбу к 
: Та 500 2 свежей рыбы = ) 
800% картофеля 


а подогретое ол 

приготовить бото 
арным картофелем, 
по 1 ст. ложке муки и масла, 


о 
Рыба панированная 


оевлорыбицы, осетра, белуги очистить 
шть, обвалять в муке, обмакнуть во 
го обвалять в толченых сухарях, ено- 
ить в большом количестве го- 


А ей ры алить небольшим количеством по- 
Т красить ломтиками лимона. В отдель- 


1910701 [ | дать соус 
Судак по-польски 


ый судак нарезать порционными 
С 1 тением кореньев, как и паровую 
рыбу. Посл ‹ о приготовить яично-масляный соус: КуУс- 
КИ ГОТОВО! ‚ложить на блюдо, загарнировать отвар- 
ным картофелем, полить подготовленным, соусом или по 


дать его отдельно 
Карась, окунь, карп, жаренные в сметане 
| 5 
рупную рыбу или филе, нарезаниое кус- 
тять в муке и обжарить на, разогретой 
с маслом сковороде. После этого рыбу залить сметаной и 
авить на 5—10 мин в духовку Или» дав сметане прокиз 
рикрыть сковороду крышкой ш оставить На некото: 
рое время на слабом огне; 
На гарнир к рыбе можно подать жа 
‹ашу, а также огурцы. 
ечневую кашу, а также ЕЕ Р. 
На 500 г рыбы — "0 710—2 ст. ложки масла и мы 
172 стакана сметаны. 
Щука с томатом к 
К: вм 
г: лук мелко нарезать, поджарить 


ў ‚опаўили 
томатом-пюре; ‘добавить 172 стакана би и 
(7 чайной ложки саха ПЯТ 


Очищенную нек 
ками, посолить, 0‘ 


пос 
петь, Ш 
реный картофель ити 


гр 


ра и 


нарезать, промыть, вытер! 


_ 


отовленным томатным соусом. Кастрюлю о 
рыть крышкой, поставить на слабый ого 
—25 мин. А 

подаче на стол рыбу выложить на блюдо, полить 10- 
й соусом и посыпать мелко нарезанной зеленью пез 


"На 750 г рыбы — 200 г томата-пторе, 100 2 лука, 1 от, 
ложку масла, 


Фаршированная шука 


Почистить щуку, осторожно снять кожу, промыть, слоге 
ка натереть солью и отложить в сторону. Отделить мясо от 
костей, пропустить его через мясорубку вместе с замочене 
ЛЫМ В молоке и отжатым мякишем белого хлеба. Фарш 
растереть с растительным маслом, положить два яйца, мело 
ко изрубленную зелень петрушки, перец, соль. Хорошо от- 
жать кожу, наполнить ес фаршем, придав форму щуки, за- 
шить и поставить варить в подсоленной воде вместе с ко- 
реньями, картофелем и рыбными костями. Когда рыба сва- 
ритея, выложить ее на блюдо, полить процеженным отва- 
ром 0 загарнировать отварным картофелем и морковью. 
Подавать в холодном виде с лимоном или в горячем виде 
00 сливочным маслом или томатным соусом, 

На 1 кг шуки — ломтик белого, хлеба, 170 стакапа 
растительного масла, 2 яйца, зелень петрушки, 1 морковь, 
луковицу, 4 средней величины картофелины, 2л воды: 


Соусы к рыбным блюдам 


Соус белый 
(рибе паровой п рыбе с рассоле) 

`Столовую ложку муки поджарить в кастрюле с таким 
количеством масла, развести 2 стаканами рыбного бульо- 
‚и варить соус 7—10 мин. Затем соус посолить, снять с. 
рибавить лимонный сок или разведенную лимонную 

Гу, кусочек сливочного масла, перемешать, чтобы мас- 
инилось с соусом, и процедить, Для рыбы в рассоле 


ок и лимонную кислоту заменяют огуречиь 
1—2 ст. ложки). | 


‘Соус томатный 


ного бульона, 
Снять соус с 
перемешать 
сквозь сито 


посолить и 
› И варить 38—10 
ОГНЯ, ложит Ш : 
а ре ть | ет, ложку р. НЕ 
шого соединения его соус ОЦИ л 
усом и Прот 
ое 


Соус 
ус лично-масляный 


А (к отварной рыбе) 
_варенны ВКРУТУЮ | 

| вкрутую яйца нарубит. 

К сое. (а нарубит меша 

р мвочным маслом, добавив 2 ть и смешать с 

зелень петрушки или укроп Е. 

сока или чайную ложку \ 
На 500 г рыбы 1 : 


ложки б, 2 х 
ІОЖКИ було г 


и несколько капе 
) капель л 
о < апель ЛИМОННОГО 


0977 ЖК ОЛЦ масл 
П.Л лив0ч1иого мас 
а, 2 ЯИЦ 


МЯСНЫЕ БЛЮДА 


шина отварная под соусом с хреном 


Соло ] БМ 
целым куском положить в касро 


пои залил К 

Нот Юй водой. Когда вода закипит, снято 
тие авить коренья, лук и варите 2—3 ч при 
ом говую солонину вынуть нае 8 не- 
ш укить на блюдо и залить соусом с 
тофельное или гороховое поре или 


| $00 г картофеля, 1 морковь, 1 49кКо= 
вицу и 1 шку, 2 ст. ложки масла. 


Отварной рубец 

Свежий, тщательно вымытый рубец ошпарить кипят» 
ком, очистить ножом и снова промыть в холодной воде. 3а. 
тем нарезать его крупными квадратами! или свернуть руле- 
том и связать нитками, положить В кастрюлю, залить х0л02 
дной водой, добавить соль, перец, лавровый лист, по 1 мор- 
трушке, луковицу: Варить 4—9 ч. Сваренный РУ 
лпши и заправить белым соусом, при 


кови ип 


беп нарезать в виде л: т Е 

тотовленным на бульоне от варки рубца. В’белый соус мо 
но добавить томат-торе, 

жно добавить тома ИС _. 


Сваренный рубец можно подавать и холодны! В 
тонкими ломтиками или мелкими кусками. Отдельно по. 
дать хрен © уксусом, огурцы» салат из помидоров или бело 
дать хрен © уко» у 
кочанной капусты. , 
Товядина тушеная © луком и картофелем 
Мясо — мякоть (огузок, кострец) обмыть, нарез 
по 80—150 2, посолить, посыпать перцем. о азов 
а и обжарить на сковороде со всех слорон 
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ска 


чки. Затем сложить в кастрюлю, На ‘сковоро- 
лось мясо, влить 1 стакан ВОДЫ, ВОКИПЯТИТЬ, 
озр сито в кастрюлю: с мясом, добавить еще 2 ста- ; 
чей воды, накрыть кастрюлю крышкой и поста- — 
ть на слабый огонь на 2—21 ч. После тушения к 
у добавить отдельно поджаренный, мелко нарезанный 
зук обжаренный целый или разрезанный на 254 части 
‘картофель, 1 лавровый листик, 2 шт. гвоздики и 5—6 торо- 
шин перца (или '/1о часть стручкового), после чего продол- 
о жать тушить мясо в течение получаса. 

Яа При подаче на стол мясо посыпать мелко нарезанной 
зеленью петрушки или укропом. Отдельно можно подать 
огурцы, салат зеленым или из помидоров. 

_ На 200 г мяса — 800 2 картофеля, 2—3 луковицы, 1 ст. 
Г ложку муки, 2 ст. ложки масла 


а р 

саа Рагу из барапины 
, тр ©бмытую баранину (трудинку или лопатку), удалив из 
нее трубчатые кости, разрубить на куски, посыпать солью и 
Ум обжарить на сковороде. Перед самым окончанием жаренья 
у баранину посыпать столовой ложкой муки. После этого сло- 
‚уко- жить баранину в кастрюлю, добавить томат-пюре, залить 2— 


З стаканами горячего бульона или горячей воды и поста 
вить тушить на легкий огонь. Через 11722 ч (молодую ба- 
Ранину через 40—45 мин) после начала тушения переложить 
ранину в неглубокую кастрюлю и добавить очищенные, 
мытые, нарезанные дольками и поджаренные овощи: $ 
ков, петрушку, лук, репу, картофель, а также лавровый т 
—2 листика) и 6—8 горошин перца (или 0 часть | 
залить все это процеженным соусом, полу- 
м при тушении, и вновь поставить тушить на 30 мин. 
вов рагу переложить на блюдо и посыпать мелко наре- 
и зеленью петрушки или укропом. 
200 г баранины — 600 2 картофеля, 2 
‚ 7 репу, 1 луковицу, по 2 ст. ложки 


моркови, 1 пет- 
томата-пюре и 


= 


в духовом шкафу или дова 


т 
на стол посыпать мо, рить на слабом огне 


и ко нарезанной т 
На 500 ела м Д арезаннојй зеленью пото 


4 А, 5 ложки ма У а ушки. 
мидора, 200 г бак пажанов. "4 С в. 


Чапахи 


3 . | СОМЫ 15 и нарезать небольшими ку 
уска на порцио), ПОЛОЖИТЬ В металлическую 


глиняную обливну у 
НУЮ посуду емкостью 2—9" 
ко нарезанный лук, 1 а 


сками (2— 


Д Или Лучше 
‚ Добавить у 
0 \ И Е у 
САША ру очищенный и нарезанный долна, 
"00616, нарезанные половинками помидоры, очищенные 
И а ее 

П “занные стручки фасоли, нарезан- 
елень петрушки ИЛИ КИНДЗЫ. Все 
перцем и залить 2 стаканами воды, 
ышкой и тушить 11—92 ч, : 


о нат 


Мозги жареные 


›й воде на 30—40 мин, после 
положить в кастрюло, залить хо- 
ги были ею покрыты, добавить 
З лавровых листика и 5—6 го- 
стручкового). Когда вода заки 
олжать варить 25 =30 мин. Гото> 
\ и дать слегка обсохнуть, после 
инку мозга разрезать на 2 части, посы» 
З г обвалять в муке и со всех ето» 
І азогретой сковороде. 

Готовые мозги уложить на блюдо, полить маслом и СЕ 
монным соком, посыпать зеленью петрушки аа я 
На тарнир можно подать картофель арен О ручки 
‹артофельное торе, а также горошек, 


па 


рон об 


молоке или 

фасоли, морковь и др. 

Гуляш из легких 

К ложит орячу в 

гкие положить в горян) вод а 

‘не 11/2—2 ч. Затем нарезать с. 

ат перцем, солью, ор ое 

Ей т добаві 

еј ть мукой, енные 

р маслом, посыпа \ 7 ть 1 бжаренны 

аара Й жарит еще несколько, ШО), ао айв 
аа в кастрюлю, прибаві 

легкие с: 


лавро” 
«их, томат-тюре» 
ченного при варке легких, Е. 10- 15 мии 
бульона, получ ашкони Ва 2 
ист, накр 
вый лист, 


ыть кастрюлю кр жареным картове 
ть к сколу С ОТВ 
Подать к 


т 
арным Илу е 
5002 легких аа 71 луковицу, по 
На Ј 
торе, МУКИ и масла. 


па 
оду и варить 
Промытые ле у 


из говяжьего сердца или вымени 


или вымя обмыть, нарезать кубиками весом 80- 
Ова промыть, посыпать перцем, солью и обжарить 
ороде с разогретым маслом и мелко нарезанным лу- 
сле этого обсыпать мукой и жарить еще несколько 
1 ©бжаренные кусочки сложить в’ кастрюлю, залить 
горячей водой так, чтобы мясо было покрыто водой, поло- 
Г жить томат-пюоре, лавровый лист, накрыть кастрюлю крыше 
кой и тушить на слабом огне 1—17 ч. На гарнир подать 
ареный или отварной картофель. 
На 200 г говлосьёго сердца или вымеш — по 1 ст. ложке \ 
луки масла и томата-торе, 1 луковицу. 


А 


Печепь жареная 


1 Предназначенную для жаренья печень не следуег мы», 
{ в крайнем случае можно выдержать ее в течение четверти 
Часа в молоке и затем хорошо отеушить, завернув в чистое 
полотенце. Нарезать куски одинаковой толщины, чтобы при 
жареньи они прогревались по возможности более равномер 
но Подготовленную печень посыпать слегка ‘толченым пер 
цем, обвалять в муке и жарить в кипящем сливочном мас- 
леили сале 10) мит одну а затем другую. При пос 
ворачивании вилку не сл втыкать в печень, чтобы не 
вытек сок. Шережаренная печень теряет вкус, чем больше 
держать ее на огне, тем тверже и менее вкусной она стано- 
вится. Солить ее следует перед самым концом жаренья. 
т Подавать па подогретом блюде с гарниром из овощей и се 
А любым соусом. 


> На 200 2 печени — 1 ст. ложка луки, То ст. ложки 
масла, 


Язык отварной 


Иромыть язык в нескольких водах, отделить горловую 
ъи положить в холодную воду не менее чем на час. 
Бу положить в кастрюлю, залить холодной водой и 
р на огонь. Когда закипит, снять пену, добавить, 
к, лавровый лист, перец, соль, прикрыть кры 

‚на медленном огне 3 ч (телячий и свино 
тем осторожно снять с горячеј 
рху) т 


Бефстроганов 

Мясо (Филейную Часть, тонк 
очистить от сухожилий разре К 
бить ЇЯПКОЙ или скалкой 0с 
кой. Очищенный и обмыт 
поджарить в масле Ко 


ное мясо, 


и- 
ащинковат 
тся, добавить нар ыы 


и перцем, и жарить 5-6 м 


о) 
затем мясо пос ат лы 
И снова жарить 2- х сыпать мукой, размешать 


о мин, добавить сметану, размешать, п 
аиа? ши и заправить соусом «Южный» (или 4 
ЫМ) и сольо по в Нат Б 
К На гар дать ж Й 
о а гарнир подать жареный карто- 
Ф о посыпать мелко нарезанных 
ШКИ 
Н 3 
а] еля, 2/4 стакана сметаны, 
1 1р, ЛП. Л Ҹ К 
Гоп 1 ст. ложку муки и 8 ст, 


гфштеке с картофелем 


зырезку) обмыть, очистить от сухожилий, 
на І ‚Олокон на куски весом примерно по 100— 

Е ыпать солью, перцем, положить на 
с маслом сковороду или в неглубокую 
рить с обеих сторон до полной готовности 
10—15 мит говый бифштекс переложить на блюдо, 
полить соком и маслом. На гарнир подать жареный карто 
фель и очищенный, промытый настроганный хрен. Отдельно 
можно подать огурцы, пикули или салат. 


Бифштекс с яйцом 


Подготовить мясо таким же способом, как описано в ре 
цепте «Бифштекс с картофелем». При подаче на стол на 
каждыи бифштекс положить яичницу-глазунью. На гарнир 


подать картофель, полив его соком и маслом. 


Котлеты отбивные и натуральные 


телячью корейку обмыть, оша 
берпой косточкой). Кажду 
посолить, посыпать перцем; 


Свиную, баранью или 
тить И нарезать котлеты (с рє 
‹а отбить тяикои, 


тлету слегке ) Е И я тотовлен- 
би ВОИ Об сухарях Па осо :3 
см СИТ аг етую с ма т 
т па разогрет) 7 
слеты положить б ияной коро 
АС он ть с обеих сторон до образова РУ положить 
обжарить о 15—20 мин). Готовые коглеты м 


тері ) 
А ала растопленным маслом. 
блюда гарнир можно подать жареный 
а а пн различные овощи, запр 
е ПЕ 
ное ых 


73 
Г. 


п цветную капусту, зеленый горошек 1 
способом можно приготовить котлеты т 
то есть не обваливая их в сухарях. В этом сл 
оливают соком, образовавшимся при жарении, 
2 сашой или телячьей корейки (айо спа > 
ухарей, 2 ст. лолски масла. ә 


Поросенок жареный 


 Ошпарепного поросенка вытереть насухо полотенцем, 
‘слегка натереть мукой в тех местах, где осталась щегина, и 


д | ‘опалить на огие. Брюшко и грудную часть разрезать вдоль 

карто. по направлено от хвоста к голове, вынуть внутренности, 

ным удалить толстую кишку, надрубив для этого тазовую кость, 

мащательно промыть в холодной воде. Позвоночную кость 

метать в области шен разрубить вдоль. Поросенка посолить с внут- 

3 ст, {_ зе стороны, положить на противень спинкой вверх, 

слегка смазать сметаной, полить с ‹ки растопленным 

маслом, на противень подлить № стакана воды и поставить 

жилий, жарить на 1—11/> ч. Во время жаренья надо несколько раз 

о 100— у поливать поросенка с ложки жиром, образовавшимея на 

а Е н противне. Жарить его можно целой тушкой или разрубив 
‚бокую вдоль но позвоночнику на две половинки. 

Погового поросенка снять с противня и приготовить 

ВНОСА подливку. Для этого противень поставить на огонь, выпа- 

люд, рить оставшуюся жидкость, жир слить, а на противень 

карто: Влить { стакан горячего мясного бульона или воды, проки- 

цельно пятить и процедить сквозь сито. 


5 При подаче на стол положить на разогретое блюдо греч- 
невуЮ кашу и посыпать сверху рублеными яйцами Шоро- 

сека сначала разрезать на две части, предварительно отре- 

48 голову, а затем каждую половинку разрубить на попе- 

речные куски, уложить их поверх каши в виде целой туш 

Ки, приставив разрубленную на две чаети голову. Сверху 

полить жиром, полученным ири жареньи, добавив масло, › 

Подливку подать отдельно в соуснике. 


Шашлык 


(почечпую часть или МЯКОТЬ 
ебольшими кускам 


Жарит 
ъ шашлык 
Б надо ~ 
ето 
тош 15—20 мин, ИМ 
Бн гаа равномерно и 
жарить на с мы 
положить на И Готовый ша 7 Шашль 
НЫМ ЛУКОМ ти ПОЛИТЬ маслом и ет СНЯТЬ С 
А \ ‚п орал > масло! т 
ками лимона. На аа нарезанными ира 
сушеный моло а гарнир также можт ками, иу 
1 молотый барбарис ЖнНо подать от Кусоч. 
аросарис или транатны > отварной 
ти гранатный сок Ирис 
К, 7 


Гат ИМ 
им же способом ше 
НИНЫ шашлык можу 
А <? 10 пригото 
; ВИТЬ ИЗ 
СВЦ- 


Е 
На 500 2 бат 


без 

Пла 
0. зая вертел, чт ее 
жаровни нет, ша» 


говКи ре, 
и о лука, 1002 зе- 
2 лимона 1 Ст, ЛОЖКа УКСУСА 


006, 


Котлеты и битки 


1 е , тать 15 него котлеты продол- 
нон онтки, обвалять ИХ В сухарях 
жить на | В ты того котлеты или битки поло: 

Ее ковороду с маслом и, обж Я 
ыза а Мас ‚ Обжарив одну 

< ‘арить до готовности 8—10 мин 
оны пой а ут я либо сухими, недостаточно 
е О ЖИДКИ ЎШ расползающимися, 
надо точно соблюдать рецептуру 
является кострец, хотя и другие 
о) вполне пригодны для этой 
тельно черствым, коліс 
Воды берут около 
ый у мяса (1 кан или больше). 
котлеты получатся, если менить воду молоком 
т бульоном. Можно добавить В котлеты немного 
\ или свиного жира Шри жареньи котлет 

закрывать крышкой или миской. 

ать картофель отварной хли жара 
лапшу, а также овощи Полить 


сметаной, красным ла 
татныб 


г крут 


или 
сливочного. масл: 


сковоро, ту не следует ‹ 

На гарнир можно под 
кашу, макароны, 
но маслом, 
дать отдельно острые оз 


соусы: 
На 500 г мяса (мякоти) — 125 г белого хлеба, 1» стака- 
кана молока или воды, 2 ст. ложки масла. 


па сухарей, ста 
` Тефтели в томате 
Приготовить мясной (арш, добавить в него, мадд паре. 
занный зеленый лук Или гоо лателод р м 
Р сех сто 


< ешать. 

все хорошо перемеше`, ведра еп сор 
лять их в муке и 

весом 20— обвалят у ть в Не 


0 г каждый 
бжарить > м л: с ые тефтели сложи 
обжа 


ный, пюре, 
битки или котлеты мож 
томатным соусом, а также по 


1асле. Обжарени 
348 


о, добавить томат-шоре, стакан мясного бульона, 
х листика, 5—6 горошин перца (или кусочек 
то), 2—3 дольки растертого с солью чеснока, на- 
коло крышкой и тушить тефтели на слабом ог- 
мин, потом заправить солью, ложечкой острого 1о- 
соуса. Шри подаче к столу посыпать мелко} паре- 
и зеленыю петрушки. На гарнир подать отварной рис, 
ую кашу, жареный картофель или картофельное шоре, 

1200.2 мяса (мякоти) — 100 г зеленого лука ии головку 
вичатого, 1/5 стакана томата-торе, 100 2 белого злеба, 

СШ. ломки мук 2 ст. ложки масла. 


Голубцы мясные 


о Мясо пропустить через мясорубку, крупу отварить, ох 

И поло: Чій смешать с измельченным ў мясом, добавить мелко 

В одї нарезанный, слегка поджар ‘ук, а также соль и перед. 

а, у Одновременно цельные листья капусты проварить в кипЯ- | 

Е щей воде 5—7 мин, вынуть из к ‚ охладить, разложить | 

точно на столе отбить аккуратно стебли олщины листа, поло- 

ИМИСЯ. жить фарш (мясо с крупой и лук лвернуть в виде кол- 

‘птуру. басок, обжарить на сковороде и ь в кастрюлю. После 

другие Этого влить на сковороду сметану, томат-торе, стакан воды, 

я этой ‚ добавить муку, вскипятить, посолить, залить голубцы и по- 

_коли- 


ставить их тушить под крышкой на слабом огне (или в ду- 
Ховом шкафу без крышки) на 30—40 мии. Подать в соусе, в 
котором голубцы тушились, посыпав укропом или рубленой 
зеленью петрушки. 
Голубцы можно приготовить без сметаны. В этом случае 
Томата-пюре взять несколько больше. 
На 300 г мяса (мякоти) — 800 г капусты белокочаниой, 
стакана крупы (рис, пшено, перловая крупа), 1 луковицу, 
ложку муки, по 2 ст. ложки томата-пюре, сметаны ц 


около 


Кабачки с мясом 
риготовить фарш, как для голубцов, Каба= 
ать поперек, вынуть сердцевину. 
чуть выше краев и уложить н 


еи предварительно муку. 
Й подливкой и постав 


Пловы 


Пловы б 

— олюда из А. 

Петото - оо рма сварен: 

птицей ОТОВЯт с жареной и аа а 
щеи, рыбой, яйцами т (6771 бар 


орехами и овощ Л 
о м Для приготовления бол СТВ 
течени А варкои промывают и замачив КЕ 
е часа для набух: тее 
ЕІ для набухания, после 
шлаг или сито и варя я 
Первый способ. 
кипящую воду и 


бым с 
аниной 
вареными и сушеным іо 
( 
І Т. 
а= 1107 в теплой под 
асо ТО откидывают на ў 
Ш дному из следующих способ) | 
УМЫТ > 32 
1 р мытый рис засыпать в подооо . 
мягкими, а внутр ии пока крупинки снаружи а 
Мк, а о ри еще будут сохранять некоторую уп 
Это ит рис откинуть на сит а. 
с уть на сито у лаз 
{ной водой. 3 бок жа 


НИЯ поли 
ле ПН | ем в глубокой кастрю- 
полить остальным киб , положить туда отваренный рис 
о НІ м м, закрыть кастрюлю крышкой и 
аа ение 40—45 мин. Чтобы рис не пристал е. 
ом ‘адо положить очень тонкую лепешку из прес 
с приготовленного, как для ла Э , 
Е 55 "озпенаода хак для лапши. Эту лепешку 
] Б кипящую подсоленную воду (2 стака 
добавить часть масла или 


на воды на 1 стакан сухого риса) 2 

ь промытый рис и варить при тихом 
я. Когда рис впитает в себя в00 
ным жиром, кастрюлю, закрыть и 
30—40 мин. 


продолжать варить ещ 
Плов с бараниной 
Баранину разрубить небольшие куски, посыпать солью В 
и перцем, обжарить на масле или сале вместе с мелко; нара 
занным луком. Как только лук и баранина поджарятся; 
залить их водой, чтобы она покрыла баранину, добавить 
Кастрюлю закрыть и тушить мясо, пока оно - 
а стол на тарелки или на 


е с соком, в КОТОТ 
ПЕ 


зерна граната. 
не станет мягким. Шри подаче! н 
блюдо положить куски баранины вмест! 
ром они тушились, И засыпать их горячим пловом, сваре 


2 
ным по первому способу. 
| 8 — 500 г бараишны, 2 луковицы» 


На 1\/› стакана риса 
пата средней величины, 1/2 стакана топленого масла» 


‚2 гра 
Плов с цыпленком или курицей 1 
(по-румыиски) | 
оложить в кастр! 
ть на куски цыпленка, ло 
Баздубтт» х залить водой, чтобы кускі 


емного соли, 
поставить вар 
развариватр: 


ить на медленный Ого, р ї 
Затем перебрать рис, промыть, 


350 


добавить н 
покрыты @0, І 
ка не следует 


така- 
ИЛИ 
ихом 

всю 
ТЬ И 


пыпленка, накрыть крышкой и поставить в нежаркий духо- 


«ушить в полотенце и слегка поджарить в масле в ису 
‘ой кастрюле. Залить рис З стаканами процеженного 
бульона, оставшегося от варки цыпленка, уложить туда же 
вой шкаф ма 20—25 мин. Плов не следует размешивать, 
Перед подачей на стол положить сверху сливочное масло, 

На 1 большого цыпленка — 11% стакана. риса, 2 ст. ложки 
топленого масла, 1 луковицу, 1 чайшую ложку, сливочиого 
„масла, (л воды. В 


Чахохбили из кур 


Подготовленную тушку курицы промыть, разрубить на | 
небольшие куски и обжарить в неглубокой кастрюле с разог- | 
реым маслом. После этого в кастрюлю положить мелко на 
резанный ‘лук, томат-пюре, добавить уксус, вино, 1/› стакана 
мясного бульона, соль, перец. Кастрюлю закрыть крышкой и 
Тушить 11/5 ч на слабом огне. Перед окончанием тушения по= 
ложить нарезанные дольками помидоры. Шри подаче на 
стол на каждый кусок курицы положить ломтик лимона и 
посыпать зеленью. 

Таким же способом можно приготовить чахохбили из 
баранины (по 3—4 кусочка на порцпо). 

На 1 курицу (или 500: баранины) — 2 луковицы, 2 бт. 
ложки томата-пюре, 1 от. ложку уксуса, 2 ст. ложки СЕТА 
(портвейн, мадера), 2—3 ст. ложки масла. 


Гусь или утка, жаренные с яблоками 


Подготовленного гуся нафаршировать яблоками, очищен- 
ными от сердцевины и нарезанными дольками. Отверстие в 
'брюшке зашить ниткой. Гуся положить спинкой на сковоро- Е 
ду, добавить 1/5 стакана воды и поставить в духовой шкаф 
или в печь жариться. Во время жаренья гуся необходимо пез 
сколько раз поливать вытопившимся жиром и соком, Жа- 
рить его следуег 1 —2ч. Из готового гуся удалить нитки, 
вынуть ложкой яблоки, поместить их па блюдо, гуся разру= 
‘бить и уложить на яблоки. 

Таким же способом готовят и утку с яблоками. Гуся и 
‘утку, не фаршированных яблоками, жарят так же. На гар: 


Цылпл 
гж лята жарены 
У обработанного реные (табака) 


цыпленка разрезать 
Г 


заправит Кт 
фо о ВИТЬ ножки в кармашек 
рму. Посыпать со К и придать цы ДОЛ 
т › сольо, смазат тлен В 
лом на сковороде ‚ смазать сметаной У плоскую 
чеснот роде под прессом. От и жарить 
2 ‹ или соус ткемали, са М. отдельно подать т С Мас. 
Та 1 цынлеп малі салат или соз а о 
та  цытлеика: — пост. лох 2 РДЕ, р 
Тапы 1. ложке топленог 
у 20. масла 
ла 1 сме- 
т" Цыплята в сметане 
эвлениые ут И 
потушить в ук гушки цыплят разруби 
о ДОО с е на Ш 
аР шит добар о м, затем посо; 
воды. Когда 1 га бул изляя время от времени п 
шан) та оудул готовы, добавит Е. 
пи ьшим количеством му м О 
шь на медленном огне 5—10 м муки, и продолжать ту 
можт пом огне 5—10 мин. Для эко ЕО Е 
можно слегка поджарить 1/5 сл е Дзя ЭКОНОМИМ Такы | З 
КОЛІ Е сла, Газ 1 жки муки с таким же П 
те АЕ тЫ) ой и прокипятить, следя с 
лож м загустел, прибавить [9 1 № 
им соусом цыпленка. Шеред по- п 
т бленным укропом. | в 
1 т 1с у сливочного масла, 
н ) ЛОЖКУ ЛИКИ. (С 
М Инденка с черносливом 
Б: 104 ) | ДОЛ идейку нарезать на куски и обжарить 
масле, пока она не зарумянится со всех 
Н. Когда мясо по ЭТ СЯ еа 
Е о. : ` П та ірис вынуть его и сложить В ли 
о ‘астрюлю. На сковороде поджарить лук, 2009 Т 
вить столовую ложку гомата=шоре, а затем ложку муки» олег д8 
ахо ‚рить, сложить в кастрюлю) © мясом и залить, Ш = в 
2 стаканами горячей воды, Кастрюлю поставить на слабый и 
ОТТОН И ТУШИТЬ мясо: Когда оно будет почти тотово, поло= го 
Жить чернослив, по вкусу соль и корицу. В готовое МЯСО Ат 
добавить 1 току сахара. 
Таким же способом можно приготовить курицу, ‚утку, 2се 
цыплят, а также телятипу, говядину, свинину. 
На 1 индейку = 170 стакала масла, 4—5 луковиц, С. 
ложку томата-торе, 700—800 г чернослива: 
| 
Кролик в белом соусе і ли. 
части, положить ча 


хорошо промыть, разрубить на 

залить горячей водой © таким раснетом, чтоб 
а мясо. Когда вода закипит СР 2 Кипр, 
очищенные 1 промытые морковь, дуку 


Кролика 

в кастрюли, 

1 ыл 
вода только покр. 

посолить и положить 


5—8 горошин перца (или кусочек ст 
лист (1—2 лист т 

40—60 мин. Готов 
убить на порции, положить на бл 
соусом, приготовленны 

кролика, На тарнир подать отварной ка 
‘фельное пюре, рис, заправленный маслом, 


На 1 кролика — 1 морковь, 1 петрушку, 1 


луковицу. 


Ь а х Соусы к мяспым блюдам 
Тем посо Соус красный 
мент ем ть ® (для рублепых котлет, рулета, жареного, мяса, 
Сме пу, 010 | языка с горошком и р.) 
У СМ 
ОДО, те Столовую ложку муки поджарить с таким же количест- 
мии Смета ПОМ масла до темно-коричневого цвета, смешать с томатом- 
С таким же пюре и развести 2 


= стаканами мяс 
ІЯТИТЬ, сле слегқа поджаренные на 


резанные коренья и лук и проварить у 
ВИТЬ 1025 на слабом огне в течение 20—30 мин. По окончании варки 
а. Перед по. процедить сквозь сито, посолить и положить кусочек сли- ) 
Ч. ере почного масла. 

2 у На 1 ст, ложку муки 
0411020 Мас, час 


п0 1 моркови, петрушке, луковице 
(пекрупиых), 1-ст. ложку томата-торе, 1 Го ст. ложки масла. 


-$ 
Соус белый 


ного бульона. Добавить мы 


(Оля отварпых кролика, телятины баранины, лир. языка) 
Столовую ложку муки слегка поджарить с таким же ко- 
личеством масла, развести процеженным бульоном, получен- 
НЫМ ОТ варки кролика, курицы, б 


аранины или телятины, и 
варить на слабом огне 5—10 мин. 


Соус снять с огня, доба- 
ВИТЬ яичный желток, смешанный В ст: 


акане с пебольшим 
'чеством соуса, положить по вкусу соль, кусочек масла 
перемешать. 


На 1 ст; ложку муки — 115 стакана бульона, 1 яичный 
‘желток, 2 ст. ложки масла. 


Соус с хреном 


варной говядины, солонины, баранины, 


свинины, языка), 
муки слегка поджарить с таким. 
вести стаканом го 


иясных продуктов д 
Омин, © 


Затем влить 1—2 ст.л 
и ложки (в за 
оа у Р количество ДЕН б 
чек стручкового) Е черо пера 
о. поставить на огонь о (пш 
А оов рензый хрен положить в х Зыпар 
сочек масла и ра 0 "оа посолить при 
аі ить Ку 


На 1 ст. ложку муки — 2 


мости от 


к 
р 0 = ст. ло: 
акапа сметаны, по 2ст, ложк ое патертого 
еки уксуса и масла я 
Соус сметапный | 
(0. и котлет, пе 
А отлет, печени, жареной Фиш) | 
ву ложку муки слегка тп 
а 0 9 слегка поджарить с таким же 
не 2 звести: одпим стака 
и П им стака 
е мо ш овощного отваре ПОЛ А М и 
Я ВОт отвара, положить сметану и ва- | 
м ЧЕ ) д0 мин. По окончании варки в соус 
Я ‚чек масла и перемешать, у | 
10 етапы — ?; : 
папы — по 1 ст. ложке муки и масла, 
Соус майонез 
В фарфоровую илт я 
т 4 | ую или фаянсовую чашку отбить яичные 
ЕЕ } 2 и, посолить и перемешать венчиком ии 
па ои зат М } тебол 
гем вливать небольшими порциями (по 


растительное масло, каждый раз тщательно 
ешивая его с желтками. Когда масло и желтки образуют 
устую однородную массу, добавить уксус. (Если соус 
слишком густой, влить в него неполную столовую ложку 
теплой воды. Для более острого вкуса в соус можно 
добавить д чайной ложки готовой горчицы, которую 
пужно ‘смешать с желтками до заправки соуса маслом: 
Майонез подают к вареным и жареным мясныхе и рыб 
ным холодным блюдам. Он служит также основой дія при 1 
дичи, домашней птицы и рыбы. 


тотовления майонезов из 
ла растителього (подсолиечтого иш 


На > стакана мас 
оливкового) — 1 яйцо, (окелток), 1 вт. ложку уксуса. 


ой ложке) 


БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ, КРУП И ТВОРОГА 


Картофель в молоке 


— 


й и вымытый картофель нарезать к т. 


ів воде, после чего слить НО Чтобы Г 


молоком и варить еще 20 


варить надо ша слабох 


Очищенны 
проварить 10 мш 


тофель торячим 
картофель не пригорел, 


1 картофель положить масло, встряхнуть и посылать 
ко нарезанной зеленыю петрушки или укропом. 

На 1 кг картофеля — 2 стакана. молока, 2 ст. ло. 
масла. 1 Р 
Картофельпые котлеты 


Очищенный картофель сварить, воду слить, а картофель 
оставить на 10 мин для обсушки. Не дав картофелю остыть, — 
размять его деревянным пестиком. В пюре добавить 1 ет. | 
ложку масла, желтки янц, тщательно вымешать и разделать 
котлеты. Обвалять котлеты в муке или сухарях, затем об- 
жарить с обеих сторон на масле. Отдельно к котлетам но“ 
дать грибной соус. 


На 1 кг картофеля — 2 яйца, 1/0 стакана муки, 4 ст. лож 


ки масла. 
Картофельные оладьи 
Очищенный сырой картофель быстро, во избежание по- 
асла. темнения, измельчить на терке. Положить в кастрюлю или 
миску, добавить дрожжи, разведенные в 1/4 стакана теплой 
| воды, посолить, всыпать муку (можно добавить одно яйцо). 
чные | Все хорошо размешать и поставить в теплое место для 
атт І подъема: Выпекать оладьи надо на сильно разогрегой с 
(по А маслом сковороде. Подавать горячими со сметаной или 
маслом. 
льно 


На 500 г картофеля — 1, 2 стакана муки, 25 г дрожжей, 
А 2 ст. ложки масла. 


Картофель, тушенный со свежими трибами 


Очищенные и промытые свежие грибы ошпарить кипят 
ком, нарезать и обжарить на сковороде вместе с нашинко- 
ванным луком. Очищенный картофель нарезать дольками, | 
обжарить и положить вместе с поджаренными грибами в 
кастрюлю, залить водой до уровня верхнего слоя, добавить 
соль, лавровый лист, перец, 1—2 веточки петрушки и, на- 
крыв кастрюлю крышкой, тушить 25—20 мин, В картофель 
можно положить 1—2 ст. ложки сметаны, 

т. Шри подаче на стол удалить вегку 
ли лист, посыпать карто 
Картофель 


Капуста цветная, жаренная с суха 
Сварит ную К и 
с Ла эа тную капусту, разобрать на 
= эа обжарить на сковороде с маслом боли 
а стол капусту обсыпатт ж м Е. А 
УСТ лпать поджаре Е 
нуть и положить на блюдо. о. 


тле? 
Котлеты капустпые 


Капусту о 
апусту очистить, мелко нашинкова: 
эюлюю. Туд: х 5 ашинковать и сложи 
т. П БА же влить горячее молоко постав т 
< 9 7. { 1 ‹ И н 
Бо 20, рить Ко и тушить до т, а 
ў 30—40 мин. В готовую капус ет 
›вую капусту постепенн 
уст о всыпать 


манную крл неї 
Е д Е | епрерывно помешивая, чтобы не пол 
лись ком и пр 1 ; а 2 
аа І родолжать тушить еще 5—10 мин Ка 
Г лір < ОгГН ] И) ПИ б: ч й 
ОО ны пусту добавить яичные желтки, соль 
Хх о вымешат : а З 
оао вимо іа и охладить. Из охлажденной массы при. 
ИЕ › котлеты, смочить их в яичном белке, обвалять в 
ухарях и обжари бет ҮТ аа г 
о н рить с обеих сторон. Котлеты подать к 610: 
. т олочным 1 и сметанным соусом. 
нат ке 1 І) ": стах 7 
и | ти ДЕ а манной крупы, Тур стака- 
1 капа сухарей, З ст. ложки, масла. 


Капуста © лапшой 
І пусту, уложить в неғлубокую кастрюлю, 
гожку масла, и тушить, пока она не стане мяк 
лить, добавить молотый перец. ©Өдновремен 
пу (в количестве, равном нашинкованной 
капусте), откинуть на дуршлаг № 198 е того как стечет вот 
да, перемешать с ложкой масла. Уложить в неглубокую 
дуя рядами капусту и лапшу, сверху — кусоч- 


кастрюлю, черед 
ки сливочного масла, подрумянить в духовом шкафу. Мож- 


но залить сверху взбитыми яйцами, 
На 1 небольшой кочан капусты — 300г лапши, ст. ЛОЖЕ 


1180411020 масла и столько же топленого. 


Свекла в сметане 
очистить, нарезать кубиками 
таной, предварительно сме 
прокипятить, 
1 чайную лож®) 


Н 
я 


приб: 


кой 
но отварить л 


ки с) 


в кожуре свеклу. 
о 1 см, залить сме 
й и солью, и, помешивая, 
100 г сметаны 


Сваренную 
размером окол 


шанной с муко 
На 50002 свеклы 


муки. 
Тыква жареная ещ 
ТЬ, обваг 


ать ломтиками; посол п ПОС 
ховороде с маслом ‘до 1010 
И масло? 


тыкву парез. 
бжарить на © 
ать сметану 


356 


Очищенную 
уке и о 


занный укроп, толченые тр 


, апы, жар ‚ слуком 
‘аны обмыть, срезать концы, ‘ошпария 
ломтиками, посолить, обвалять с обеих сто 
ке и обжарить в масле. Репчатый лук нарезать ко 
тоже обжарить в масле. Готовые баклажаны перел 
блюдо, чередуя их с жареным луком, а на сковороду, гд 
рились баклажаны, положить сметану, томал=торе, смешать, 
дать прокипеть и затем этим соусом залить баклажаны, а 

На 21баклажапа — 2 луковицы, 3 ст. ложки муки, Ио стас 
кала сметапы 1 ст. ложку томата-торе, 3 ст. ложки масла, 


Баклажаны по-гречески 


Нарезать кружками З небольших баклажана, положить 
на несколько минут в соленый кипяток, вынуть и уложить 
на 20 мин под пресс. Когда стечет вода, обвалять кружки в 
муке и поджарить в растительном масле: Жарить на умерен= 
ном, огне, чтобы они хорошо прожарились внутри. Очистить 
чеснок, поджарить слегка в пебольшом количестве раститель- 
ного масла, добавить помидоры без кожицы, положить чай. 
ную ложку сахара, соль, накрыть крышкой и варить, пока 
чеснок не станег МЯТКиИМ. Когда соус будет готов; красиво 
уложить баклажаны по краям блтода, а посередине налить 
томатный соус с чесноком. 

На 3’ средией величины баклажана — 


3 головки чеснок 


7 ст. ложка муки, 
ка, 200 2 помидоров, 3 ст. 
10г0 масла. 


ложки раститель- 


Кабачки под соусом из чеспока 
(по-болгарски) 

"Кабачки обмыть, очис: 

ми толщиной около 0,5 

муке и поджарить в кип 

простоквашу, 


гить, нарезать длинными ломтика- 
см; Ломтики посолить 


жаренья кабачков растительное. ў 


едив его. При подаче на стол 

р ачки залить соусом, І 

еОней величины кабачков — 2 стакана 
ОЛ 


ог орехов, головку чесиока, 5' ср 


но замочениым и выжаты 
поджаренным луком. Приба 
тый перец, неполную с 
лень, соль. Нафар 
их в не 


М ломтиком б 
авить в ф 
5 арш одно в 
Е толовую ложку не р 
о, Д риировать этой смесью каб; А 
Я кую кастрюлю и поджарить на. к 
т вить отдельно соус: слегка жа 
эс К б 1 
хаш луковицу, добавить пемпого мую О ма 
г” База кончике ложки), развести а и 
мат- ре, { Я] 0 ( ) 
ЛИТІ Е ‚ прокипятить Уложить кабачки м. 
ї 2 ИХ соусом и поставить на 179 чв дух пои 
УЗАНА 2 духовой шкаф. | 
Е льших кабачков — 1 ломтик белого леб 
ЩЫ, 1 яицо, 1 ст. ложку т АЛ 
Д п. ложку п = | р 
й г А помата торе или 4 помидора, 
ли растительного масла. р 


Луко | 
20 


ложки топлено: 


Рагу из овощей 


Для рагу мо а р 

м рагу могут быть использованы различные овощи в 

зави І ( 30) ( е б 5 

ио морковь, репа, брюква, капуста 

оле ОК 1), стручки фасоли, репчатый луки 
р. Очищенные, вымытые овощи нарезать крупные 


ми к и д! ам ий 
1а і и дольками, мелкий лук оставить целыми 
‚ловками. ‹овь, репу, брюкву тушит 

] ‚ орюкву тушить, капусту и фа 
соль отварить в воде, картофел лук обж, у Е 
3 іе, картофель и лук обжарить на сковоз 
р. с слом. Отдельно на сковороде поджарить муку 
развести овощным отваром, добавить мелко нарезанные поз І 
мидоры или томат и прокипятить. Приготовленным соусом 


залить овощи, сложенные в кастрюлю, добавить солы 
перец, 3—4 штуки гвоздики, кусочек корицы, накрыть као 
рюлю крышкой и тушить 15—20 мин. При подаче на 6107 
овощи посыпать зеленью, петрушки. 

На 500 2 картофеля — 3’ моркови, 2 репы 2 луковицы» 
2 помидора или 2 ст. ложки томата-торе 3 ст. ложки мавло 
7 ст. ложку муки, 2 стакапа 0в041020 бульона: 


Овощи в молочном соусе 


7 ть 

Овощное блюдо в) молочном соусе ‚можно пр 

из одного или нескольких видов овощей. В последнем олй 

Зале их смешивают. Овощи предварительно нужно очистит» 
пить нарезать кубиками» дольками или ломтиками, 

т и воде, откинул ‚ошлаг или Си 

‘соленной воде, откинуть па дур 


а вода. Затем переложить В. кастрюлю; 


очным соусом и перемешать. 


вымыть, 
рить в ПО 


чтобы стекл Молочны 


Е м мол З ТОТ ! ом! 

РЯ Залвжи овошей по густоте должен напом 

для за: р 
метапу: 

С 358 


г" и" а 


Голубцы овощные > 


р (очан капусты очистить, вырезать кочерыжку, опусти Ў 
его в подсоленный кипяток и варить 10—20 мин. Выложить 
кочан на сито, дать стечь воде, разобрать на отдельные о 
листья и разложить их на столе. Стебли листьев размягчить › 
ляпкой или срезать ножом. На подготовленные листья по- 
ложить овощной фарш, свернуть голубцы продолговатой 
формы, обжарить на сковороде с маслом. Сложить в негу 
бокую кастрюлю, добавить сметану, томат-поре. Тушить В 
закрытой кастрюле на слабом огне или в горячей духовке 
30—40 мин. Готовые голубцы переложить на блюдо, полить " 
соусом, в котором они тушилисбь, є 

На 11ка капусты — 3—4 моркови, 2—3 луковицы, 1 петру- 


шку, 1 сельдерей, 2 помидора, 1 стакап сметаны, по 2 ст. а 
ложки томата-торе ш масла. 


пуста Репа, фаршированная манной кашей 


Репу очистить от кожуры, промыть, 
дой и сварить до полумягкости. Выну Ь середину и сва- 
рить, протереть ее сквозь сито, смешать с предварительно 
г фа- сваренной на молоке манной каше; і добавить сахар и масло; 

Е Подготовленным фаршем наполнить репу, уложить на сма- 
занную жиром сковороду, посыпать натертым сыром, сма- 
зать маслом и запекать в духовом шкафу 20—25 мин. рез 


пу можно фаршировать но только манной кашей, но и 
мясом. 
На 10 штук репы средней величины — Их стакана мап- 
| пош крупы, 1 стакан молока, 1 ст. лодску сахара, 252 сыра, 
} 3/Ст ложки масла. 


залить горячей во- 


фаршем, 
ряда в кастрюлю 


На 500 г сладкого ст 
Рику, 1 луковицу сред 
ложку сахара, 50 


2/4К0в020 
Ручкового перца — 1 № 


пей величины, 95 
‚сре ) 0, 250 2 п я 
ё растительного масла Б: 


аб Грибы в сметане 
риобы очистить 111: 
Откинуть на а а Т. ШОСТ горячей во 
Р ап ы вода стекла, нарезать лЛомтикам 
Бат т" 2 масле. Перед окончанием Жареный 
ро зь пую ложқ ‚муки и перемешать, зат 
можно посып ся х И а т (о хаці | 
пат ертым сыром). При подаче на стол О 


пось І У 
‹ Аат нью петрушки или укропом 
Можно запечь т у 


лож 


тать 


сметане и консерві. 
Я этог | слить рассол, гриб А 
І л, грибы промыть, порезать и 


м поступать так же, каки со свежи- 


7, у 7 С 
‹ рибо /2 стакана сметапы, 25 2 сыра, 
поки масла. 


Грибы с яйцами 


мелко порубить, добавить нарезанный 

и слегка поджарить в масле. Уложить грибы в кастрю» 
по, добави олі рец, чайную ложку муки, влить мясе 
ной бульон или 1у и, когда грибы сварятся, сметану. От 
ь вкрутую несколько яиц, очистить, нарезать кружоче 
ками, уложить на горячее блюдо, сверху положить трибы 
Подавать очень горячими: 

На 500 г грибов — 2 луковицы, 1 ст. ложку сливочиог0 
масла, 2/5 ‘стакана мясного бульона или воды, о/з стакала 
сметаны, З яйца, соль, перец. 


Соусы к овощным блюдам 4 ; 
Соус томатный 


(для хартогіельпи. 1 котлет, Д 
и других блюд) 

: ті ить В 

Коренья и лук очистить, мелко нараа и ПО 

б В жаренья муку. Затем п ть 10" 

т во время жар: И 

расле ое Б развести стаканом воды (или мясным 
Й 


грарішрочанных овощиых | 
змеш П | 
мат-пюоре, размен ЕТ ИЕ Б. 10 Е, ли 


окончания ва 


ки! тего кус ас 
9 т р стакана томата-пторе 


кови, 
ро мор! 360 


Соус молочный 
(Оля овощиых: блюд) 


Столовую ложку муки слегка поджарить с у ом 


развести горячим молоком, добавить соль и варить 10 
15 мин. Н 


На (Ст ложку муки — 1 77 стакана молока, 25 2 масла. 
Этой порции достаточно для 1 кг овощей. 


Соус грибной с луком 


(длл картофельных и рисовых котлет, п также 
жареного мяса, филе рыбы) 
Сушеные белые грибы тщательно промыть, замочить в 
чистой холодной воде и через 3—4 ч сварить в той же воде 
| В закрытой посуде. Готовые грибы вынуть из отвара и мел- 
| ко нарубить. Лук мелко нарезать, поджарить в масле, доба- 
вить томат-пюре, подготовленные грибы и, помешивая, жае 
| рить на слабом огне 8—10 мин. Затем влить горячий гриб- 
нои отвар, дать вскипеть, положить муку, смешанную с мас- 
Лом; и проварить соус при слабом кипении 10—12 мин, В го- 
товы соус положить соль, можно добавить столовую лож- 
ку смеганы. 

Соус можно приготовить из свежих грибов. В этом слу- у 
чае мелко нарубленные грибы кладут на сковороду со спек- 
ка поджаренным луком и, помешивая, продолжают жарить 
дО готовности. Затем добавляют сол ь, томат-пюре или меле 
ко ‘нарезанные свежие помидоры и кипятят, после чего кла 
бут муку, смешанную с маслом, и вновь КИПЯТЯТ. 

„На 50 г белых су 


шеных грибов или 500 2 свежих грибов — 
120 г репчатого лука, 111/9 чайные ложки муки пшепичной, 
100г томата-пюре, 502 топленого 1 А 


‘ли растительного масла, 
70 1 воды. 


Пшенпая каша с тыквой 


хрупеник из гречневой кашу 
т 
В горячую или 
положить творог, 
через мясорубку, 
су хорошо перем 


холодную расс 

ДІ ассыпчатую 
протертый сквозь сито и 
сх Ут“ т я) = « ї 
РЕ гану, яйца, сахари посолите Всю, 
ошать, выложить на противень ИЕ 
льно смазанную м о 


аслом и посы с 
ЯТЬ, сверху смазал”, Е: | 
0, ть, зе смазать сметаной и пф 

духовои шкаф или в пех аз 5 
Перед подачей утенка п 


на стол крупеник поте 
уе крупеник полить растопленным 


Роду, предварите 
харями разровн 
горячий 


‘евой крупы 


на сметаны 2 ал 9 - 200 г творога, 0 стана» 
бол ‚ < Ст. ложки сахара, 5 чайной ложки 


Плов с овощами и изюмом 


ко 1] ІНЫИ 


‹ и нарезанную, мелкими куби 

карить на растительном масле, 

: промыть. Отваренный в воде и промы- 

І ть с подготовленным луком, морковью и 

положить в посуду, закрыть крышкой и поставить 
г шкаф на 20—30 мин. 

‚и горячий плов положить горкой на таре 

ку или в миску, полить маслом и посыпать зеленью петруше 


ками 1 


і ПОД 


200 г растительного масла, 225 г ШК, 
400 г моркови, 220 г изюма. 


Плов с трибами 


| б - 
Очищенные и промытые свежие грибы нарезать ме 
ми кубиками и обжарить на топленом, сливочном или раб 
тительном масле. В кипящую воду добавить соль, ма 0 
гриб а њ промытый в горячем вод 
поджаренные грибы, засыпать про» 
с ть. как рассыпчатую кашу. 
пс и варить, как расс З ш „Э е 
в. На 500 грива = 1л воды, 400 г грибов, 1252 масла, 


с ем 
Плов с сушеными фруктами иімиидал | 


гть КИПЯТКОМ; 
мыть, миндаль ошпару о 
ные фрукты вы ‚ миндал киля 
Суша от я п разрезать каждую хашаа пуд 
озист и, Тодготовленные фрукты ил Е” 
на три части. у ты о Добавить 11 


е, после Варить. 
топленом масле, А гы. рить г 
пожара а чтобы она только покрыла продук" ; 
столько в ? 


5 ин. ДЕЕ 
от, при слабом кипении 15—20 мо Е 850), 
как комп овить плов по первому спос бу (атом. 
При па блюдо и полить фруктов 
ть На 
перелож! 


200 г риса — 200 г топленого масла, 100 г кураги, по. 
изюма и чернослива, 20 г миндаля, 75 г меда. 


Вареники с творогом 


В холодной воде или в молоке (10 стакана) взбить сы- 
рое яйцо, добавив неполную чайную ложку соли. Всыпать 
2 стакана просеянной муки и замесить крутое тесто, Творог 
пропустить через мясорубку, добавить в него сахар, желток, 
1 сг. ложку растопленного масла, 10 чайной ложки соли и 
все хорошо перемешать. Тесто раскатать очень тонко, метал- 
лический выемкой или стаканчиком вырезать кружки, сма- 
зать их взбитым белком, положить на каждый кружок по 
чайной ложке творожной массы, края соединить и защи- 
пать. За 10 мин до подачи на стол вареники опустить в под- 
соленный кипяток и варить, пока они не всплывут. Затем 
| вынуть их шумовкой, сложить на блюдо или в салатник, 
и полить растопленным маслом и подать со сметаной или. 
те. фруктовым сиропом. 

Ы- | На 500 г творога — Зи, стакана сметаны, 2 яйца, 2 ста- 
и капа пшеничной муки, 2 ст. ложки сахара, 2 ст. ложки масла. 


| 
а 
| 


Блинчики с творогом 


Одно яйцо отбить в каст рюлю, всыпать 1 ст. ложку са- 
харного песка, 1/5 чайной ложки соли, влить 1 стакан холод- 
ного молока и все это перемешать. После этого понемногу 
всьшатьпросеянную муку, тщательно вымешивая деревян- 
НОИ лопаточкой, затем развести остальным молоком, вли- 
вая его в тесто небольшими порциями. Разогретую сковоро- 
ду хорошо смазать маслом и налить на нее тесто в таком 
количестве, чтобы оно покрыло сковороду тонким слоем. 
г: Сковороду поставить на средний огонь. Как только нижняя 
2 сторона блинчика пропечется и зарумянится, снять его тона 


ким ножом, а сковороду быстро смазать маслом и вновь 


залить тестом. Блинчики должны быть очень тонкими. 


Если они получаются толстыми, нужно, добавить в тесто 
немного молока. 

Творог для начинки протереть сквозь 
Него яичный желток, сахар, 1/ 
ложку растопленного масла ит 
(прі желании в творог 
апельсиновую цедру, очищенный 
Обжаренную сторону 


С 163 


а и все это хорошо перемешать 


маслом и обжарить С обеих сторон 


4 до образ 
корочки. Блинчики подать ВАН В 
пудрой, Отдельно в соуснике подать сми сыпав 


‹ смета 
На 2 стакана пшепичпой И 


Р луки — 500; 
уба : а им ; 2 то х 1 
р д стакана сметаны и сахара, 3 стакана МОЛ 0р 020, пр : 
= ст, ложки масла "94 2 я, 
Творожная запеканка 

В пропущенный через мясорубку творог положить 2 
ложки растопленного масла, взбитое с сах Й Е 
0 \ сла, взб с сахаром яйцо, м 
крупу, > чайной ложки соли, Е 


ванилин. Все тщательно пеј 
опаточкой, добавив при желании 07178 
ТЫШТ И 


'зюм. Творожную массу выложить на 
посыпанную толчеными (сухарями ско- 


мешать де 
щенный и 
смазанную 


1060800771 


вороду т | окую кастрюлю, сравнять поверхность, 

смазать сметаной, сбрызнуть маслом и запекать 25—30) мии 

На стол залеканку подают горячей с сиропом или со сметаной, 
На 5 


а 1 яйцо, по 3 ст. ложки сметаны и са- 
хара, 2 ст. ложки маш упы, 100 г изюма, 12; порошка ва- 


ни. 1 ого или фруктового! сиропа, Э ст 
ложки ма‹ 
Макаронная запеканка 
( І пы (вермишель или лапшу) в подсолена 
пой І | г пе разварились, промыть холодной 
водой, Бей ст оложить на сковороду, смазан а 
лом, и посыпать измельченным: сыром или брынзон. Вз ИТЬ 


яйца с сахаром и маслом, смешать с молоком, залить смесью 
макароны и запекать 25 30 мин, пока макароны не подр 
нятся (в запеканку можно класть также только сыр" 
только сахар). КЕ. 2 

н 200 2 макарон — 1 стакаи сыра или орыйзы» 4 яйца, 
и р л молока. 


7 стакан сахара, „э стакана масла, 
СЛАДКИЕ БЛЮДА : | 


Е. 
Молочный кисел Д 
ипятить п д0ба5, 


утта толока» вск 

Васю зви аа “стакане холодного, молока 

ри Крахмал ра н и, помешиз 
вить о воды, влить в Кар аи аромата в. р 
или ки 5 мии на слабом е, тер. 

«ипятить кисель ор * снятую 

вая, Кип. а можно, добавить ванилин Ц а М 
горячий н лимона или апельсина о Е. 
кой В тї кисель в чашки и бор сахара, 2.01 & 
Ваз. стакана молока — „2 стока 
а 


го крахмала: 
рузиого или картофельного’ кра. 
куку 


_ замоченный желатин. Все врех 


Кисель из хлебного кваса 


‘лебный квас процедить, влить в посуду, добавить са- 
р и нагреть до кипения, Картофельный крахмал развести 
в стакане холодной воды, влить в кипящий квас и, помеши- 
вая, кипятить несколько минуг. 2 

На 1 л хлебного кваса — 150г сахара, 1 100 ст. ложки крах- 
мала. 


Мусс клюквенный с манной крупой 


В кастрюлю положить промытую перебранную клюкву и 
деревянным пестиком хорошо’ размять ес, добавить Із ста- 
кана кипяченой воды и отжать через марлю. Полученный 
сок поставить в холодное место. Выжимки от ягод залить 
тремя стаканами воды и прокипятить 5 мин, после чего 
процедить и на полученном отваре заварить манную крупу, 
всъшая ее в кипящий отвар постепенно, при помешивании. 
После 20мин медленного кипячения всыпать сахарный пе- 
сок, дать массе вскипеть и снять с огня. В сваренную массу 
влить отжатый ранее сок и взбить венчиком до состояния 
густой пены. При увеличении массы в объеме в 2 раза 
разлить ее в вазочки и вынести в холодное место. К клюк. 
венному муссу можно подать холодное молоко. 

Таким способом можно варить мусс из любых свежих 
ягод. 


На 1 стакаи клюквы — 1 стакап сахара, З\ст. ложки мап. 
710й крупы. 


Мусс из ягод 


Ягоды свежие или замороженные перебрать, промыть в 
Холодной воде, размять ложкой или деревянным пестиком 
‚в фарфоровой посуде и протереть сквозь волосяное сито, 
_Выжимки 91 ягод залить 2 стаканами горячей воды, вски- 
пятить и процедить. В’ полученный сок положить сахар и 

) 'я помешивая, довести сироп 
ипения. В охлажденный с і } 
ть металлическим вен 


ы, Ка только масса слегка загустеет, быстро |] 
‘ли вазочки и охладить. 

ритотовить другим способом: в г. 

п А положите стакан 

д 1 Й 


И 


і 
№ 


Компот из 
? з свежих яблок 
Е или груш 


Яблоки очистить 
8 долек и удалить 
воды, добавить 
яблоки и 1 


'Ь от кожицы, разрезать к у 

з сердцевину. В кастрюлю ВИТ 

сахар, вскипятить, положить Г. 
а) 


марить при слабом к рез; 
Я ри слабом кипе Да. ани 
мости от сорта), пока ябл пин 5—10 мин В 


ВЫЙ компот можт „ЛОЛОКи ме станут мягкими, В КЕ 
І е Е МОЖНО положить цедру лимона Г тот 
У В цу. Если тотовить компот из спелых ан апельсина, 
Пок, достаточно положить их в <, Антоновских яб 


крышкой, снять с огня и оставить оС ОА | 
тАИКОИ, СНЯТЬ с отвя п оставить до охлаждения; 
А мпот из свежих груш готовят так же 
7 500 МТТ РР 7 " 
2 яблок или груш — 3/, стакана вахара» | 


Яблоки, печенные с вареньем | 


в холодной воде, вынуть из них сердь 
(пе прорезая яблоко’ насквозь), заполе 
њем и положить на сковороду. Подлив 
ст. ККИ ы, поставить на 15—20 мин в духовку, 
Е Я ки станут мягкими, вынуть их ИЗ духовки, 


ка остыть, переложить на блюдо и полить 00разог 
ПІМСЯ сковороде сиропом. В варенье хорошо доба- | 
Вит стакана сухарей, мелкотолченый миндаль Или 
ко наруоленные пре цкие орехи. 
На 10 ябл‹ - > стакапа варепоя. 
Шарлотка 


Очистить и нарезать тонкими ломтиками яблоки. 08 
зать тонкими ломтиками черствый белый хлеб и, пома 
астопленное сливочное масло, уложить в оме ас 
чередуя слоя хлеба и яблок (верхний 00 е. 
хлеба). Каждый слой яблок посыпают толчезоца ааа ден 
Одновременно, растереть яйца с сахарам а тлар 
полученной смесью залить шарлотку и 34 


Э м огне. Я 
‹афу на умеренном б 6005 ані 7 
пару 70 ломтиков белого алеба. : 4 и пи 
$10 яблок 4 яйца, 1 стакана сахара, 1л 
я 7 


зая вр 
маслом форму, 


Пудинг из хлеба 


у пками; 
ії ‹и нарезать лом! А 
с хлеб без корки 1 
есь плотно слоями В форму СМ 
у еть с сахаром, постепен! 


ға астер н 
ода ао добавить соль и ванильны 
Й 


ылить в Форму с ломтиками 
ив 


полн ю про питается яично-молочной смесью, поставить 


пуд! запекаться. Е 
500 г хлеба — 100 г масла, № стакана молока, 3. ст. 
‘сахара, 3 яйца, вапильный порошок. 


Пудинг из моркови и яблок 


Очищенную морковь натереть на терке и тушить с во- 
дой, маслом и сахаром. Мякиш пшеничного хлеба нарезать 
на маленькие кусочки, залить холодным молоком, дать на- 
бухнуть, после чего размять вилкой и соединить с мор- 
ковыю. Прибавить сырое натертое яблоко, желток, хорошо 
перемешать, затем ввести тщательно взбитый в пену белок. 
Приготовленную массу положить в форму, смазанную мас- 
лом и посыпанную сахарным песком, накрыть крышкой и 
варить пудинг на водяной бане (в другой кастрюле с кипя- 
щей водой) 40—45 мин. 

На 500 г моркови — 500 г яблок, 100 г хлеба, 1 ст. ложку 
6116041020 масла, 1/5 стакана молока, 2 яйца, 2 ст. ложки 
сахарного песка. 


Пудинг рисовый 


Промытый рис варить 10 мин. После этого воду слить; 
а рис залить горячим молоком, добавить соль и, номешие 
е7 вая, варить 25—30 мин. Затем добавить сахар, яйца, изюм, 

: все это хорошо размешать, переложить на сковороду, сма- 
Занную маслом и посыпанную сухарями, или в кастрюлю и { 
запечь. Готовый пудинг выложить на блюдо, разрезать на 
порции и подать с фруктово-ягодным соусом. 

На 1 стакан риса — 2 стакана молока, 2 яйца, 2—3 ст. 


ложки сахара, 50 г изюма, Т чайной ложки соли, 1—2 ст. 
оски масла. 


Крем из яблок 


ОКИ очистить от кожицы и. сердцевины, нарезать 
ами, положить в кастрюлю, добавить сахар, воду 
слабый огонь до получен т 

\ У на холоде. 


Со ы кк 8 у, га 
ус КЕ ашам, з лпеканкам 
) П ДИП) 
М 


Соус из свежих ягод 


Свежие ‘07 К 2 )ать про 
ЯГОДЫ (клубни $ 

КЕ “луоникутили у у) п б 

Е епо \ малин вре 

г. ) й а С ТО: В Ягодное пюре оа сахар т т 
крахмал т до кипения, затем добавить картофельный 
“ал, разведенный охлаждег ИУ ў Т 
Бар, разв а жденным отваром. Пода Б Соус 


Ана 400 г свежих ягод — 1л воды 37, 
т. ложку картофе. К 
ложку картофельного крахмала. “ в 


Соус абрикосовый 


Сушеные абр! ы переб 
в А Д А сы перебрать, удалить посторонние 
ро вы 1олОЖИЕј в кастрюлю и залить холод- 
т, Через 3 ь когда абрикосы набухнут, варить 
1е, в о они были замочены. При варке 
а ть закрыта крышкой. Сваренные абрико- 
) стое сито, положить в кастрюлю, до- 
о ОБОИ 
гол КЫ с не рел. Подают соус го- 
На 20 і { стакапа воды, 172 стакапа сахара. 


Соус папильный 

Сахарный песок и сырые желтки положить в кастрюлю 
и тщательно растирать лопаткой до тех пор, пока смесь не 
побелеет. После этого всыпать муку и перемешать: Подго- 
товленную смесь постепенно’ развести торячим молоком, 
помешивая лопаткой, и проварить не доводя 
до кипения, Когда соус загустеет, немедленно снять с пли 
положить ванилни и подать с пудингом, кремом и др: 
На 3 стакана молока’ — 3’ желтка, З// стакапа сахара, 


1 чайпуою ложку муки, 1/2 порошка ванила; 


ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА 


непрерывно 


ГЫ, 


Дрожжевое тесто 

го иначе называют, кислое, лесто 

бразных изделий пирож 

ончиковін П 
пої 


или, как е 


Дрожжевое, 
я вы печки разной 


л. 


используют для Вр Й 2 

лебяк, булочек, ватрушек» у 

ков, пирогов, ку. шек, ПО 
ные при замесе теста, 

ложенные пр те ла 


т, ПО, 
дрожи ристые вещест 


муке саха] 


неся в а А 
дер акнолый газ и спирт. Углекислый, да бары У ляет его. 
тимает т 
е пузырьков» ПОД! 
теєте в ВИД 
368 


При замесе теста дрожжи разводят теплой водой или 
‘теплым молоком. Наиболее благоприятная температура для 
‘их развития 25—30°. Холодная вода и холодное молоко 
сильно замедляют жизнедеятельность дрожжей и, следо- 


`вательно, препятствуют нормальному брожению и подъему 


теста. В свою) очередь слишком горячая вода или горячее 
молоко могут совершенно прекратить жизнедеятельность 
дрожжей. 

Посуду с тестом после замеса надо покрыть чистым 
полотенцем или салфеткой и поставить для брожения в 
теплое место. Подошедшее тесто рекомендуется обминать, 
после чего снова дать ему подойти. Из теста, когда его 066 
минают, удаляется часть углекислого газа, взамен которого 
поступает воздух. Это усиливает брожение, обеспечивает 
лучшее разрыхление и подъем. ў 

Перед тем как замесить тесто, муку необходимо просе 
ять для удаления комочков и случайных примесей, а также 
для введения в нее воздуха. Жир в тесто можно класть раз- 
Личный: сливочное или топленое масло, маргарин, смалец, 
растительное масло. 

Шесто можно приготовить безопарным или опарным 
способом. Опарный способ рекомендуется применять, если. 
В тесто кладут много сдобы. 

При безопарном способе тесто замешивается сразу, в 
один прием, после чего ему дают подойти, а затем обмина- 
ют и дают подойти еще раз. 

При опарном способе сначала готовят’ опару, т. е. жид- 
кое тесто, для чего вливают всю полагающуюся по норме 
воду (или молоко), растворяют в ней дрожжи и всыпают 

ловину муки. Подготовленную опару оставляют в теплом 
сте на 45—60 мин. За это время опара подходит и уве- 
1 ается в объеме в 115—2 раза. Когда брожение о 
кончится и она начнет понемногу опускаться, 

ляю одобу соль, хорошо размешивают вс 
по муку и замещивают тесто, 


Ни опаре, ни тесту не 


так как уху шШится қ ( ест П 
уху: -Яя каче ТВО тест р переста т 
ном размножаются тей 8 Шт 
< МОЈ очпокис. ивани 
лые бактери і 
И, Кото 


вращают сахари ОТ 

хг стые вещества Сл 
Е 2 В 

гесто и выпеченные из него раша: Дд 


гыи привкус. Поэтому сове 
© вечера. Для подъема 


следует давать пере 


изделия приобретают отчего 


Кислова. 


ршенно изли 
ов 3) 1е стави 
а теста вполне достаточно 2-3 т 


Как правильно выпекать белый ' 
и ржаной хлеб 


тесто х 2 Р 

м 15 )С ) 06: ) хлеба (весох коло 25 Кг) 

и 5 | ‚ стаканах слегка теплої воды ра Т 
т ЕА 2гка 16 ОИ ВО, аспускаку 


‚ра и 40 г дрожжей, затем добавляют 

1 по шый стакан муки. Такую болтуше 
тат место ОО мин после чего к ней | 
соль (1 А Е З Е ку (1,8 кг), 3—4 стакана Воды и 
а гри использовании обойной муки 11% ст. 
ложки) гельно вымешивают и ставят на Я чв 
| врем жения тесто обязательно обми- 
нают 1 , по окончании формуют каравай, поверх 
ность которого перед посадкой в печь смачивают водой и 

ГІ ьких местах шпилькой. 

Когда ги готов, рекомендуется вынуть его ИЗ 
ти и поставить допекаться. 

[ ить хороший ржаной хлеб, надо соблю- 
дать следующие условия. 

Тесто готовить только на закваске. Для этой цели оста 
вить (в квашне) небольшую часть теста предыдущей вы- 
печки, собрав его в комок и обсыпав мукой. В квашнё 
для белого хлеба, ржаное тесто замеши= 
Квашня должна находиться В уа 


Ошо р) 
шо ра 


у ставят в тепл 


1 бы 1 ) 
тоб Г 


предназначенной 
вать нельзх и наоборот 
х чистом месте. В - 
ХОМ кна быть сухой, без комков, свежей: Пригод 
Мука должна ов ухой, з ссі Ш 
ность муки можно опред смочиа щепотку ой 
краска свежей: муки остается светлой, А о. 
е ЕЕ будет темной. Сырую муку передана 
е ‘сушить, рассьпав ве на столе и Е. 
о точше поднималось, муку перед за) 
гобы тесто лу п 
1 ть через сито. 
х просенвать з сито. | 
пеобходимо сир; резуси 
пения опары, так хав хлеб оа лов в 
мым. олреывает 
‹о переваривае о 
р вдвое увеличивается в объеме но перее ет 
тем. тодоца "о внабть теста = ехо реста 
пузырьками,» ГОТОВІ 1 


Ж ТЬ К рукам: 
прилипа 2 370 


елить, смочив 


пература печи для выпечки хлеба та, при. 
брошенная в нес мука лишь обугливается. Ес. 
‘слишком горячая (частички брошенной муки ис Й 
вспыхивают), охлаждать ес следует не выстаиванием, 
ЛОЙ печи, а смачиванием пода водой. 
Тотовность хлеба определяют по цвету корки, стуком по 
Е каравая (отчетливый звук — хлеб тотов), 
( погружением в хлеб стальной или гладкой деревянной иг- 
лы (если на игле остаются следы теста, хлеб еще до конца 
не пропечен). 


Кг) Во избежание образования липкого мякиша, резинистой 
107 корки и прочего горячий хлеб необходимо вынимать осто- 
107, рожно; охлаждать медленно, ни в коем случае не выносить 
Уш. на холод, класть его так (на сито, наклонно ит. п.), чтобы 
Чн, бтп пг туч? 
ней к низу каравая был доступ воздуха, 

ы и Широжки жареные из дрожжевого теста 
к Поставить опару, для чего в теплой воде (или молоке) 
гв 


развести дрожжи, всыпать половину взятой для теста муки 
и хорошо вымесить, чтобы не было комков. Посуду с опа- 
Хе рой поставить на 40—50 мин в теплое место для подъема. 


ти Когда тесто подойдет, положить в него растопленное масло, 
яйца, сахар, соль, хорошо размешать, всыпать остальную 
‚ИЗ муку и месить тесто, пока оно не станет отставать от сте- 
Нок посуды. После этого тесто снова поставить в теплое 
по- место на 11 ч. Как только тесто поднимется, его надо об- 


мять и дать вновь подойти, потом выложить на стол или 
доску, посыпанную мукой, для разделки. 

Такое же тесто можно приготовить и без опары. Раз- 
‘вести дрожжи в воде или молоке, положить масло, яйца, 
‘сахар и соль, всыпать всю’ муку, хорошо вымесить и дать 
тесту дважды подойти. 

За время подъема теста нужно приготовить начинку с 
‘таким расчетом, чтобы, как только тесто будет готово, 

| Сразу приступить к разделке пирожков. 
|. Готовое опарное или безопарное тесто для пирожков, 
6 езатыназкусочки, раскатать их, придавая форму. шариз 
и дать им немного подняться. Затем каждый ‹ ра 
ть в виде лепешки толщиной 0,5—1 см, по. 
у начинку, соединить края теста и защипг 
на доску или пирожковый лист, пі 
‘дать им подняться в теплом месте. 
сковороде с расто 
‚маслом, 


Точно так же го: 
ак же готовят Е 
яблоками. Г пончики С вареньем 
На 1 кг пи ) | а 
епичиой мук 
р муки — 21 5 
ды, 2—3 ст. ложки масла л /2 стакана Молока | 


ную ложку соли, 30 г и ложку сахара, 2 Яйца а 
жей. р 178 


Кулебяка из дрож 
_ Кулебяка отличается от 
оолее \ ая и высокая, 
плоский. Кроме того, ку 
тремя различными а 
Например, ‹ 


жевого теста 


пирога своей 
тои как пирог обычно О 
леояку иногда готовя: Г 
қ) товят с двум 
начинками, располагая их а 
) и, 


Е я а риса, затем слой мясного фарша 
б Ни т е по Народиах кружочками, 
ГОТОВОЙ кулебяке не аа И с внутренней стороны в 
менее влажный о Влажн на петоро 
№ { ТА КНЫЙ Е Е. рше, рассьшнатујб кашу, а 
ЖНЫ ный мясной или рыбный 


ит: вленное оп; б 
а вленное опарным или безопарным ©посо- 
бом, 1 І гое и сдобное, чем обычно, раскатать лог 
листа (толщиной 1 см, ши- 


лосои не противня или 
риной 20 см положить на полотенце, слегка посыпанное 
муко1 кить на середину теста во всю его длину узкой 


полосой начинку, поднять края теста, соединить ихний 
защипать. Приподняв полотенце за края, переложить 0стоз 
рожно кулебяку швом вниз на противень, смазанный 
маслом. Кулебяку можно украсить тонкими полосками иЗ 
теста, располагая их поперек на некотором расстоянии одна 
от другой. Чтобы полоски теста лучше держались на куле- 
бяке, концы и середину их © нижней стороны нужно 
смазать яйцом. После этого поставить кулебяку в теплое 
место, дать ей немного подойти, а затем смазать я 
сделать в двух-трех местах проколы ножом ди зыр 
пара во время выпечки, м послана О Ы т 
шкаф. Выпекается кулед а 35—402мии оса 
Г прумянивается только один конец кул ПС 
Е И другим концом, а если начинает сверху 


тодгорать ыть влажной бумагой: | 
Ч Ве Е готова ли кулебяка, надо проткнуть тесто 
Е а Ай 6. нет те 
ой "Если па лучинке, вынутой и ЯКИ тес 
лу. 29 б. бяка готова. ве сни? ают’ с пр Я 

и о кулебяка противня, 
та и она сухая, 1 ку Е 
р покрывают полотенцем; чтобы она, остывая, а 
м А куриным 

( а или КУ, 
ў К к т подавать © мясным! Ш 
у? 


бяку можно 
НОМ. 4 
бульоно^ 372 


муки — 13/; стакапа молока, 50 2. 
масла, 4—2 яичных желтков, 2 ст, 
айо ложку соли (иачинки см. с. 374), 


А Пирожки из пресного теста а 


ирожковуо доску просеять муку холмиком, сделать 
углубление, в которое положить сметану, масло, 
сахар. Отбить яйца и быстро замесить тесто, Скат: в. 
в шар, положить его на тарелку, покрыть полотенцем › 
и вынести в холодное место на 30—40 мин. После этого. = 
тесто раскатать слоем 0,5 см, вырезать кружки стаканом 3 
‚или специальной выемкой. Смазав кружок теста сверху 
‘взбитым яйцом, положить на середину его начинку и де- 
лать пирожки разной формы. Пирожки уложить на лист с 
промежутками 1,5—2 см, смазать взбитым яйцом и выпе- ;- 

Т кать в жарком духовом шкафу 10—15 мин. у 
На 200 г муки — 1 стакан сметаны, 2 яйца, ст. ложку з 
‘сахара, > чайной ложки соли, 2 ст. ложки масла. 


Слоеное тесто 


Просеять муку, половину се отделить, смешать на доске 

с маслом п, раскатав в виде квадрата толщиной 1,5—2 СМ, 

положить на тарелку и поставить в холодное место. В 

оставшуюся муку влить 10 стакана воды, лимонный сок 
(или разведенную лимонную кислоту) и, добавив СОЛЬ, ЗА- ‹ 
месить тесто. Скатать его в шар, накрыть полотенцем и ь 
дать полежать 20—30 мин. Затем тесто раскатать так, чтобы 
5 получился слой вдвое шире и немного длиннее куска теста 
(с маслом, положенного на тарелку: 
приготовленное тесто с маслом положить на середину 
катанного, завернуть и защинать края. Таким образом, 
из муки с маслом окажется в «конверте». Посыпав о 
ои, раскатать тесто(конверт) ровной полосой ши 
2 см и толщиной приблизительно И см. Те 
тно сложить вчетверо, поместить на противень т 
мин поставить в холодное место. Охлажденное т 
катать, снова таким же образом сложить вчей 
ержать в холодном месте. Ту же опе аці 
ий раз. Затем раскатать тесто и разд 
ог рожки и пр. Обрезки теста, 

ке, смять в комок, но не м 

лодном месте, раскатать 


Слоеное тесто быст 

На пирожкову 
охлажденное масл 
ми кусочками, т 


смеш; ис 
о © маслом, Углубление 
1б тую Воду, добавить ЯЙЦО, 1 
замес иТЬ тесто. Из теста скат, 1 
КОИ и постав: а 3 
ть на 30—40 м 

ли. мин в прохл 
я ‚30 рохладное м 

е 1 катать и использовать для выпечку тИ р 
рожков, печепья а 

На 500 г муки 

1 яйцо, 4 


0 доску 
то, предварительно н 


‚ В которое В 


ать шар, пакрыть его 


0сле 
П- 


2 
300 г сливочного масла или л 
› стакапа воды, . 
ложку лимони 


Ч карга 

© 4 ргарина 
2 чайной ложки соли, 1 чашую 
) сока или уксуса. 


І пара 

Начинки для пирогов, пирожков и кулебяк 
Начинка из мяса 

со нарезать небольшими кусочками и 


мясорубку. Отдельно поджарить на масле 
нный лук и смешать его с мясом, добавив 


епые крутые яйца, соль, перец, мелко нарезанную ае 
петрушки или укроп. Если фарш получится недоста- 
ГОЧНО < тым, подлить {= ожки бульона. 


| го мяса начинку можно приготовить следующим 
способом: мясо пропустить через мясорубку, отдельно пода 
жарить на сковороде лук, смешать его с мясом осо и 
жарить, помешивая, до готовности. После этого прибавить 
рец ен тетрушку и рубленые яйца: ь 
перец ную петрушку 4 ВЕ. 
На 500 г мяса = 1—2\ст. ложки жира, 1 луковицу, 2`яйщ 


Начинка из ливера (печень, легкое, сердце) 


й Ил Й МЫТЬ, 
телячий, бараний или свиной оса 
У воде и поставить варить. Сваренпый ливер т 
ои пропустить, через мясору! 


в тент = ЧК ег- 
х 1СОЧКИ 
зать на небольшие кусочки джарениым луком и ст 


г вместе с под е яйца, 
-кить на сковороду в\ блены 

полата. Затем добавить соль, перец, ру 

ка прожа СА 


тешаїь й 
трушки и все перех 3 3 яйца, 
укроп или зелень пер рУ Га Т сливочного масла, 


На 1 кг либера — : 
2 луковицы. Начинка! из рыбы и риса 


ый 
ть, нарезать малень ср 
> промыть, нар! м рисо! 
Рыбное филе, ара Смешать с вареным В 
асле. 


ер" А 9 
и прожарить В р олко нарезанную 


с масло, м В 
астоплениое вкусу соль и перец 


или укроп» п 374 


Ливер товяжий, 


начинки можно взять вареную, нарезать ее 


и смешать с рисом. В фарш по желанию можно 
елко нарезанный поджаренный лук, 


г рыбного филе — 3, стакана риса, 2—3 ст, ложки 


Начинка из грибов 


Очищенные, промытые и ошпаренные в кипятке в течет, $ 
пу ше о мин свежие белые грибы нарезать ломтиками или из- 
у к. убить пе очень мелко и поджарить. Затем добавить поджа- 
20 гарино\ енный, мелко нарезанный репчатый или зеленый лук, 1 ст. › и. 
і чайную ложку муки, перемешать, влить немного молока или булво- 


на, нагреть до кипения, добавить соль и перец. 
Начинку можно сделать из соленых грибов. Промытые 
х трибы нарубить и поджарить, затем прибавить в них под- | 
' жаренный лук. Т 
Вкусная начинка получается из сушеных грибов. Сва- 
ренные грибы мелко изрубить, пропустить через мясорубку 
и слегка поджарить. Затем положить в грибы мелко наруб- 
ленный и поджаренный лук, гречневую или пшенную рас- 
сыпчатую кашу или отваренный рис, посолить можно до- 
бавить немного молотого перца. 
На 1 кг свежих или 50 г сушеных грибов — 11 стакана 
гречцевой крупы или пшепа (для каши) или 1 стакаи риса, 
1—2 луковицы, 1—2 ст. ложки жира. 


Начинка из свежей капусты 


К. Очистить и нарубить капусту, ошпарить кипятком, от- 
Кинуть на сито, обдать холодной водой, крепко отжать, 
‘сложить в кастрюлю с растопленным маслом, прожарить 
10—15 мин, помешивая, чтобы капуста не пригорела, после 
Чего добавить вареные рубленые яйца, соль и чайную лож- 

' Ку сахара. : 

На 1 кочан (1 2—2 кг) свежей капусты 

т. ложки масла. 


— 3—4 яйца, 2 Ы 


Начинка из зеленого лука с яйцами 


истить и промыть зеленый, лук, нарезать не очен 
‚ слегка прожарить на масле, смешать с рубленым 
хи, солью ‘и перцем. ні 
зеленого лука — 4 яйца, 3—4 ст. ложки масла, 
а 26 Н ЗАУР 
Блины на опаре 


для чего влить в пос 


на час. Когда опара подой 
ао доидет, добавит 
н осет сливочное ло 
ао н), размешать и прибавд. 
вести тес га и а о 

Ку е плым молоком, влива 
стом нак 
нимется, 


и каждый ра: 
сее каждый раз вымешивая тесто 
"ьп поставить в теплое мес” 0 
ВИ его надо размешать, чтобы о т 
ть в те > мес г 
ри 0 место, дать подняться и еще т 
«ИВ в тесто соитые в пену яичные бе 1009 а 
ен) ЛКИ. 


Начина б А 
С ать печь бл І следует т 
лины следует тот час же после подъема 


осуду. Сте. 
а тесто под- 
снова поста- 
опуститься, 


теста. Хороши‹ б 
2 П олины получаютс у, Г 
а учаются, если тесто подошло не 
Чтобы т \ 
гоб | 
а у ие блины, тесто пужно гото- 
из гречневой муки. Опа поставить на 
у 2 


пшеничной муке, добав стол ЛО Ж 
и јавив столовую ложку гречневой, 0с. 
т ово а добавить после подъема олары 
18 ' (яйцами, маслом и пр.). Тесто и в этом 
час с г разводить теплым молоком. 
муки — 4—5 стаканов молока, 3 ст. 
2 ст. ложки сахара, 1 чайные ложки 


Блины скороспелые 


Яйца смешать с тремя стаканами теплой воды, приба- 
вить соль, сахар и соду, всыпать муку. и хорошо размешать 
ой или сбивальным венчиком так, чтобы тесто полу? 
Лимонную или виннокаменную кислоту 
эды, влить в подготовленное тесто, раза 


веселк 
чилось без комков. 
развести! в стакане вс 


мешать и сразу печь блины. Я 
Если пет кислоты, тесто, для блинов можно приготовить 


так: муку, яйца, сахар, соль смешать © кислым молоко 
С г 2020 У › АЕР 
соду развести в стакане воды, влить в тесто перед выпечко 
блинов и размешать. ЕК. 
На 500 г луки — 3 стакаиа воды, 2—3 яйца, 1 ст. ЛОЮ, 
сахара, по 1/2 чайной ложки соли, соды и кислоты: 
6 , 
Галушки украинские 
т 
ет зй ление, влить 2 
сделать в ней углуб. а 
а 


ого масла и 2,яї 


А т 

Муку просеять, Д 

хана ЕЯ 2 сг. ложки растопленн го Ее ОВ 

ен с неполной чайной ложкой соли. у 
тые с ) 


г кос, ие о 
кои, у тать р! М0. 

х то раскатат Т Ы. 
кое тесто Та большие кусочки любой форми 
а 


зать И 
разреза 376 


а (галушки) опустить в подсоленную кипя 
варить при слабом кипении воды пример 
‘огда готовые галушки всплывут на поверхно 
еложить их шумовкой в дуршлаг или на сито и д и 
оде. В это время в кастрюле или на сковороде разо- 

асло, положить в него галушки, перетряхивая в 
де, слегка поджарить и подать. В заправленные маслом 
торячие галушки можно добавить сметану. Масло можно 
заменить поджаренным свиным салом, разрезанным на 
мелкие кубики. 

> На 2 стакана пшепиииой муки — 2 яйца, № стакаиа 

сметать, 100 г сливочного или топленого масла. 


Оладьи с яблоками 


В теплом молоке или теплой воде развести дрожжи, до- 

! бавить масло, яйца, сахар, соль и, тщательно вымешивая, 

постепенно всыпать муку, после чего посуду с тестом на- 

ирыть полотенцем и поставить в теплое место для подъема. 

Яблоки очистить от кожицы и сердцевины, нарезать тонки- 

Ми ломтиками и перед выпечкой положить в готовое под- 
нявшееся тесто, перемешать, 


после чего жарить оладьи на Е: 
сковороде с разогретым маслом, причем тесто класть ложе 
КОЙ смоченной в воде. 


На 50032 муки — 2 стакана молока или воды, 2яйца, 2 ст. 
ложки масла, 1 ст. ложку сахара, ИЛ чайиой ложки соли, 25 г 
`Орожжей, 3—4 яблока. : 


Було чки <нанежки» 


Теплом молоке развести дрожжи, веып 
поставить опару. Когда опар 
О в 2 раза, положить соль и 
ела с сахаром, размешать, 4 
замесить тесто. Затем добавить растопленное масло — 
и маргарин и вымесить тесто так, чтобы оно отстава. р 
к посуды и веселки. После этого тесто оправить 
осыпать мукой, накрыть и поставить в теплое, 
р Когда оно вдвое увели 
азди 


ать половину 
а увеличится в объеме 
яичные желтки, растер 
всыпать, оставшуюся м 


На 1 кг муки — п 
ке м — 1'/ стакан 
1% стакана сахара, 300 г ма 


а молока, 5 ЯИЧНЫХ у 
Ложки соли, 40 г дрожжей. 


сла или маргарина, А а р 
Ї 


я Рулет с маком 
Риготовить тесто так ж 
1 О так же, как для бу. 

Отдельно приготовить мак. В к р алеу 
довести воду до кипения, 
ремешать с сахаром, п 


а частое сито, пе. 
или раст 


а ? через мяс 
зеть в піке 2078 ат ору 
ора 18 «тъ в ступке, перемешать с сырыми яйцами рубу 
дуоавить рубленые орехи ил Да Ў 1 
ме | ли миндаль, вместо сахара — 


Готово 


гесто раскатать толщиной 1 
1 вленный мак 
] ‹ 


/2 СМ, положить на 
разровнять и свернуть тесто в 
рулет на слегка смазанный маслом 
{ать постоять, чтобы тесто поднялось, 
колоть в нескольких местах лучинкой и 
постав ии духовой шкаф или в печь на 25—30 мин 


КиТЬ 


\ можно положить ванилин или ли 
каче на стол рулет нарезать на куски 
и посыпать ‹ ху сахарной пудрой: 

Г капа молока, 2 яйца, 1 стакаи саха- 
маргарина, 27; чайной ложки соли 


и — 400 г мака, 1 стакан сахара или меда. 


Кулич 
й можно приготовить двумя способами» 
Тесто для куличей можно приготовить двумя баши 
- способ. В 11/7 стаканах тёплого молока рі 

Первый способ, 7 х тёплого мона о 
рить дрожжи добавить половину взятой муки, 

> Д: АКИ, А 
чтобы не было комков, Н 


Ў ое 
акрыть и поставить опару в те 
Л ГС авить Л 
сто. Когда объем опары увеличится эдвов 00 са 
=. р де 3: Ее 7 , 
в те желтки (один желток оставить 004 мазки т 
Ч Я, $ 1 758 т 
88 сахаром и ванилином, масло, Се Е. 
Г р, А 
СЕЕ битые в пену яичные белки шо ша уа ас 
Эа == быть не очень густым по хор 8 
РОСО ут ‘авать от стенок посуды н зе когда око 
Я те . 2 
ть в теплое оа 


ышного кулич 
более плотно 


г подготовить так: дно покрыть кружком белой, > 
ой с двух сторон бумаги, бока смазать маслом и 
‚ мукой или толчеными сухарями. Заполненные 
оры поставить в дано место и накрыть полотен- 
ем Когда тесто поднимется на 5/4 высоты формы, смазать 
22 взбитым яйцом и поставить в духовой шкаф (не очень 
жаркий) на 50—60 мин. Во время выпечки форму с кули- 


у чом надо очень осторожно поворачивать, но не трясти. 
Убку | Чтобы верх кулича не подгорел, после того как оп зару- 
Мож. мянился, надо накрыть его кружком бумаги, смоченным 
ра водой. Готовность кулича узнают, воткнув в него тонкую 
пучинку: если выпутая лучинка сухая — кулич готов, а если 
Ь на на лучинке будет тесто — кулич сырой. 
ТО в После охлаждения кулич можно покрыть глазурью и 
МОМ украсить цукатами, ягодами из варенья и т. п. 
1005, Ї Второй способ. В 11/5 стаканах теплого молока развести 
И и дрожжи, всыпать 4 стакана муки и замесить тесто, затем 
МИН добавить соль, сахар, рас ертый добела с яичными желтка- 


ми, растопленное масло или маргарин, яичные белки, взби- 
ЛИ- тые в пену, все это перемешать, ‹ ху посыпать мукой, 
Ски накрыть и поставить на ночь т ное от сквозняка 


Место. Утром добавить остальную ‚ ванилин, смешан- | 

С | 
та- НЫЙ © сахаром, и вымесить тесто так, как указано в описа- 
әли, ний первого способа приготовления, тесто накрыть и 


поставить в теплое место дия полъема. Когда тесто подни- 
Мется, добавить изюм, миндаль и пр., перемешать и разло- 
жить в формы. В остальном поступать так же, как указано 


выше. 
ли, — На 1 кг муки — 11 стакапа молока, 6 яиц, 300 г масла 
30- или маргарипа, 1—2 стакана сахара, 40—50 г дрожжей, 


а чайной ложки соли, 150. г изюма, 50 г цуката, 50 г мии- 


даля, 1/> порошка вапилипа или 5—6 измельченных зереи 
кардамона: в порошке. 


Прянички 


Яйца: стереть с сахаром добела, добавить кардамон в по- 

ке, ванилин или лимонную цедру. Всыпать муку, хоро- 
вымешать. Тесто брать чайной ложкой, другой ложкой = 
шего на лист, смазанный маслом. Кусочки теста 
і на листе с интервалом примерно 4 см, после чего’ 
Ъ для выпечки в горячий духовой шкаф на 7—10 
овые прянички вынуть из шкафа, снять с л 
азлол лде. А 
л яйца, 1 


М Печенье 
индаль ошпарить 


СУШИТЬ в геп 
- еплое мест 
Лочр в ступке БЕ 


миндальное 
ОЧИСТИТЬ от кожу 
ысушенный 
| т Выс УЙ МИ 
сахар. В получена 00У добавляя иные о . 
ные белки, хоро ую миндальную масе Т 
ладить, д ‚ Хорошо вымещать ОА к о 
т о добавить муку, перемешать е 
и выпустить де неболы ла 
\ ТЬ В виде небольших лепешек + 
Ј КН 


По [Т Ј Т Ж > нау 
говле е ЗН 
енн печенве Полож ИТЬ на жел 
ЫЙ 


поставить І ) А 10) 2 у 
с зыпекать в нежарк ) 
3 » нежаркую печь Во В 
\ 00 мя в 


печень 1 2 
олжно` зару и (6) 
Б, румяні Бся их рош 


еченье вместе с бумага 
е не оу магои переложить на салфе 
эченную водой. Как только печенье будет ВИ 
Ма его надо снять и положить в вазу. С 
те сф и Я р: тенье можно сложить по два печенья 
‚ смазав скую сторону одной по 

М аа аа ОВИНКІГ торячим 
ноаля — Ри стакапа сахара, 0 белков, > ста- 


Бисквит 


1ичные желтки растирать 9 сахарной пудрой до тех пор, 
зеличится в объеме примерно в 3 раза. 32 

росеянную пшеничную и картофельную му 

аккуратно помешивая, ввести в два приема 
І о пену белки. Этой массой наполнить на 
оты фор смазанную маслом и посыпанную мукой» 
и тотчас выпекать в не очень горячем духовом шкафу 
(200—220?) 30 мин. Первые 10—15 мин бисквит трогать 
так как от малейшего сотрясения он делается плот» 


шать и 


нельзя, 
ным, труднопропекаемым. ў 1 . 

Свежий бисквит. крошится при реч поэтому его нуж 

С лержать после выпечки не мене 24 часов. 

Е Об ы ать горизонтально па два 

Можно пласт бисквита разрезат р! а 
пласта. Нижний пласт смазать повидлом или о. 

и пласт ‹оторый посыпать 

С том, который пос 

“рыть верхним пластом, ‘ О 
я или О сливочно-масляным кремом) ла 
Пу, фруктами сыпать бисквитными крошкамие 
или фруктами. 


Края об и 
300.2 Е г. яиц, 21/0 Ст. ЛОЖКИ кралмала карто- 
Ва 00 2 сахарной пудры. 


10 
фелоного, 40 


Маковки па патоке 
Ў ‹, орехиипо, 
току всышать мак ор 
етую патоку: к хп 
а а ВЕ ремешать и узариватвара 10 
халола а На чистую доску для й) 


шивании 


$ а орехов. 


нную массу, разровнять ее влажными рук 
толщиной 0,5 см и, пе давая остыть, нарезат 
или треугольниками, после чего охладить, 

т01ле11020 масла, 1/› стакана крупподроблен 


Печенье из ржаной муки 
Отбить в миску яйца, всыпать сахар и вымешать дере- 


вянной ложкой, постепенно подливая растопленное масло, 


потом холодную сметану. Затем положить чайную ложку 
соды, предварительно смешанной с небольшим количест= 
вом муки, всыпать остальную муку и замесить крутое тес- 
т0 Полученное тесто раскатать тонким слоем, смазать его 
поверхность яичным желтком, провести вилкой зигзагооб- 
разные линии, вырезать специальной выемкой кружочки, 
звездочки и т. п., уложить их на железный лист, смазанный 
маслом, и испечь в духовом шкафу. 

На 21стакапа ржаной муки мелкого помола, — З вт, лож- 
кш сахара, 2 яйца, 2 ст. ложки сметаны, 0, чайпой ложки 
питьевой соды. 

Печенье ванильное 

Добела растереть желтки с сахарной пудрой, добавить 

Муку, смешанную с ванилином, и взбитые в пену белки. 

ыожить тесто чайной ложкой ‘на смазанный маслом прө- 
тивень (с промежутками 2—3 ом) ш испечь в жарком духо- 
вом шкафу. Как только печенье подрумянится с краев, 
‚Снять его с листа ножом и свернуть, пока не остыло, в рож- 
Жи или трубочки. Можно наполнить трубочки шоколадным 
‘или кофейным кремом. 


си На 172 стакана эуки — 3 яйца, 15 стакана сахарной пуд- 
‚ры, 1/> порошка ванилина. 
Печенье сбивное 


— Яизтые белки взбить венчикох 
жая взбивать, доб 


стакаи патоки — 11/5 стакана мака, 1 чайную 
Ы 


Молоко, су = 

А ‚ сметану 

м У, яичные же 

ен о Добарлением коньяка хара 
`‘сыпая муку, замесить ДЫ 


тонким слое 
М слоем, как на ле 
длиной 10—12 ом ` па лапшу, нарезать 


месте ‚ т Т Я о 
‚ соединить + НЦЫ, слегка мазыв 
Т е С ыва 


Можно тесто раз г 
жно тесто разделать в вит лЗ 
заето разделат виде розочек, для э 
о, Я рав размеров, ПОЛОЖИТЬ о 
давить серединку, а по края ) ое 
р \ краям кружков. сделал . 
танное тесті ск Е 
еа ет тесто опускать в горячий жир пд 
13 Т еного Ле а 
Е тением смальца или друго- 


го жира, Г‹ 


хворост выт 


уть вилкой из жира на ‘реше- 
106 ать сах: 

У мату п посыпать сахаром, истолченнымии сме. 
анилином, цедрой или корицей. 
о › стакапа муки — 3 желтка, Тот. ложку сахар, 
2 } 1 3175971707 9 т ре А 
2 ка, 1 ст. ложку сметаны, 17, чайной ложе 


па молока, 1 стака топленого масла или 


Сл пенья 


то или на буматх 


Пирог с орехами 

На пирожковую доску или на ‘стол просеять муку, поло- 
ее охлажденное масло, предварительно нарезанное 
нькими ломтиками, и изрубить ножом. Затем в муке 
маслом, сделать углубление, в которое влить 
‚ растертые с 1/2 стакана сахара, положить соду, 
замесить тесто. Раскатанное тесто положить на сма 
занную маслом сковороду (или противень), посьшате сверд 
ху голчеными орехами, смешанными с 174 стакана сахара, И 


р белком, сбит. 1/4 стакана сахара 
залить белком, сбитым с 1/4 стакана сахара. 
На 11/5 стакапа муки — 100 г сливочного масла, 1 стакан 


сахара, 200 г орехов, 3 яйца, 104 чайной ложки соды, соль, 


Кекс ореховый У 
ОУ 
Е Е ахаром, добавить по Од 
Хорошо растереть масло © саре обавить молоко; 60° 
желтку, постоянно размешивая: Затем д б лки, взбитые В 
ду муку, орехи, ванилин и после о. орму, 
пену. Зразмешанпое тесто зли етуженный кекс за- 
б печь. , = посы- 
азанную! маслом, И ч елиш 
Е ао растопленным в горячей воде 
лить 1 пудрой 


5 ‹арной пудрой: А 
ой *бтакаиа муки — 2 стакана сах 
И Е в, 1 чайшуо ложку 000 
грецкі 
лоты, 1 


желт 


соль и 


орех 
пор 


м. 


Пирог сметанный 


` сметаны смешать с сахаром и разделить на две 

одну часть положить соду и соль по вкусу, муку и 

очень мяткое тесто. Тесто разделить на четыре 
части, раскатать их в виде одинаковых прямоуголь- 
ков, толщиной примерно 2 мм, и положить на лист, 
— смазанный маслом. Печь В О шкафу 10—15 мин до 
А С ЧК ак тол й ; 

др № получения румяной корочки. Как только коржи остынут, 


уор положить один корж ма блюдо и густо смазать сметаной, 
порезы, на него — второй и тоже смазать сметаной, затем положить 
ов ШЇ бий корж, на который вылить оставшуюся сметану. Из 
Друго. : четвертого коржа сделать крошку и посыпать верхний! 
еще. корж. Разрезают пирог через 4—5 ч (после того как коржи 
Сме- 


’° пропитаются сметаной). 
` Наз стакана муки — 500 2 сметаны, 1 10 стакана саха- 
2 


Е | 25, чайной ложки соды, соль. 
лож- 
ла т Пирог тертый 
Три желтка растереть с стакана сахара, смешать с 
{ одним стаканом топленого (можно сливочного) масла, по- 
ложить немного соды и соли, затем все это осторожно сме- 
виа Шать с мукой до состояния мелкой қрупки. Полученную 
анное | массу разделить пополам. Одну часть насыпать на сухой 
муке, лист слоем примерно 1 см, положить сверху начинку из ту- 
ВЛИТЬ шеных яблок (или из лимона, пропущенного вместе с ко- 
соду, жЖицей через мясорубку) с сахаром и высыпать на нее ров- 
‚ сма- : мым слоем вторую часть мучной массы, слегка пригладив. 


Поставить в духовой шкаф на 30 мин для выпечки. 


Пирожное «Наполеон» 


Приготовить слоеное тесто и раскатать его тонким плас- 
том по размеру листа, на котором будег выпекаться слойка, 
Тесто переложить на лист, наколоть вилкой в нескольких 
местах и поставить в духовой шкаф на 12—15 мин для вы- 
печки. Таким способом испечь нескол 


. Затем разрезать на уз 
жиые, сверху по 
еа А 


На нарезанные по 
белков, взбитых с са 


"а 
Ченье сонвнос»), разровнять, обсыпат 
слонки, положить полоски наз 
духовой шкаф на 2 


2—3 мин. Вынув из шка 
отдельные пирожные, 


уложить на блюдо 


‚ На3 полных стакана муки — 350/2 7 


лоски с кремом мож 
харом, толщиной 1 см 


"асла’ или мард =! 
ча ИСД 7) 6 
у стакана воды, 1/4 чациой ложки соли, 17) О кре 
мого разведениой лимонной кислоты, т С 
Пирожное песочное с миндалем | ез 
и р 
Муку и сахар п ремешать, добавить масло или т 


ат или маргарии ред 
(яичный белок от одного яйца оставить 


кусочками, 


угл 
Ія смазки), ванилин или мелко натертую цедру лимона и НЫ 
замесить ‘тесто. Скатать тесто в шар, накрыть и дать ему Ох. 
полежать в прохладном месте от 30’ мин до 1 ч Готовое МОЛ 
гест голщиной 0,5 см, стаканом или специаль 
ной вы і вырезать кружки, в центре каждого кружка па 
выр‹ и вынуть маленький кружочек. Полученные коль 
ца положить на лист, смазать взбитым яичным белком 
посынать рубленым миндалем или орехами и поставить в а. 
ОСИ І р на 10—15 мин для выпечки. Готовые пирож Е 
В верху слегка обсыпать сахарной ПУДРА Е лб 
На 2 ста! т, муки — 150.2 масла или маргарита, Г. и ду 
лра, 2 яйца, Из порошка вапилита или цедру с 2 Зат 
) ля сл 
100 г миндаля. ак 
ожное эклер п 
низ т асло и СОЛЫ ре 
ды, положить туда масу В Е 
Налить в кастрюлю воды, ть муку, тщательно и 05 ‹ 
ТЕ атем засыпать муку, тщательно ия ст 
нагреть до кипения» з: не получилось комков. Моста ры 
Крреразмешилаз, ОАА размешивать, пока тесто т 
Юл а огонь и продо юлю с огня и, Про: 
‹астрюлю на р ОТ нять кастр . В 
аах т отставать, от дна. С Б температуры 7 
Кезнаннет ать, остудить тесто до тек аз тщательно ка; 
олжая размешивать, тего яйца, каждый рг таточно, пог 
Д положить В 1 я но быть доб н 
3—4 приема о. Готовое тесто долж 
ивая тесто. 8 Е. А 
аа расползаться за лето. пакет, свернуть д 
: Т 
Жи тесто, налить в хопусооораа оаа лы 
Тесто, Заги, с отверстием уег смазывать ма тр 
и бума й след а т 
лотной бум: торый не 
ее лист (колера пебольших бул В св 
тать кой) в духовом шкафу Т я 
а Печь в жар т аривате духовой я Е У 
Мдуется часто 0 булочки хорош : 


пасть. Когда 


жет о 384 


из духового шкафа и торячими снять 
ь остыть, срезать верхушки в длину, наполнить серед 

шоколадным или кофейным кремом (если булочки хо- 
700 ПОДНЯЛИСЬ, Они должны быть внутри пустыми), по- 


рать срезанными верхушками и залить сахарной глазурью 
или посышать сахарной пудрой. 


На 2502 муки — 1 стакан воды, 1002 Сливочпого масла, 
Стя, Т Тайной ложки соли. (Рецепты приготовления 
кремов см. па с. 396—387). 

Пирожное слойка 

Из слоеного теста раскатать пласт толщиной 5 см, раз- 

резать егопа лепешки квадратной формы и смазать их пос- 


ить редине яйцом. После этого соединит» два противоположных ] 

лимона у угла квадрата. Изделие смазать яйцом, уложить на смочен- | 
дать ным водо противень и выпекать при температуре 230—250. | 
) Гоо Охлажденное пирожное украсить сливочпо-масляным кре- 
пециаль. мом (см. с 386.) $ 

у На 650—700 2 муки — 450 г сливочного масла, 1 177 стака- 
Я та оды, 1 яйцо, 1 г лимонной кислоты (или олимона), соло. | 
и Торт песочпый 
тавить в Приготовить тесто так же, как для песочного пирожно- 
> пирож- го, разделить его на 3 части, каждую часть раскатать в виде 
т круглой лепешки или квадрата одинакового размера, толе 
3/4 ота- щиной около 1 см. Лепешки положить на лиот м испечь в 
с ли духовом шкафу. Готовым лепещкам дать несколько остыть, 


затем поместить на блюдо одну лепешку, положить на нее 
слой варенья или повидла, разровнять, накрыть второй ле= 
пешкой и также положить слой варенья или повидла Верх 
третьей лепешки покрыть глазурью, подсупить и украсить 
ягодами из варенья, цукатами, мармеладом. Шри выпечке 
одну лепешку можно смазать взбитым яйцом и обсыпать 
| рубленым миндалем. Такую лепешку положить наверх и 


слегка посыпать сахарной пудрой, 

‚На 2стакапа муки — 150 2 масла. или маргарита, 3/1 ста= 
кана сахара, 2 яйца, 1/2 порошка вапилипа, 400% варенья или 
повидла. 


Торт сухарный 


растереть желтки с сахарной пудрой и ванилином. 
росеянные сквозь часто 
М 


На б ст. а 45 21274 ар == В 

т. ложек толче ПЫ сї, 6 

| ухарей яиц 6 
сахара, /5 стакана орехов, ватлап. 


Кремы, глазури 


Крем заварной 


ач 
Яйца ИЛИ яичные я 


К 


уйк о 

муку, перемешать, о | 
тем поставить на огонь и варить : 
веселкой. Когда закипит, 
и продолжать еще 
польз] 


0 БС сахаром, 
холодным моло 
помешивая зонтика СА 
п, снять с огня, прибавить и 
некоторое время сбивать, ц 


Ес 
готчас же, его следует перес Ис- 


ется не" 


аменить вани. 
синовой цедрой. Щедру 


ти тертой лимонной или апел 
адут в молоко за полчаса, Перед | 
око процеживают. т Е 

Г яйца (или 5 желтков), 1 стакан са- 
хара. 7 Уски мики, 2 порошка вапилипа. 


употреблением м‹ 


На 0,5 лм 


Крем сливочный 


и, добавить молоко и, помеши- 
огне до закипания. Затем смесь 
Отдельно выбить масло добела и, 
рибавлять к маслу охлажденную 
тобавит НИЛИН ИЛИ ликер 

1, стакана молока, Кота 


тесоленого масла 2 | 
п, 17; порошка вапилипа или 2—3 ст. 


лож ки гикера =з 
Крем сливочно-масляный 
и взбить, добавить ванильную пудру 


>= 
вино, сахарную пудру и, 

нное молоко. 
710072, 


Масло размять 
БЯК `икое десертное 
коньяк или крепкое десе 1 риу 
а наливать небольшими порои «удаа г. 
На: ттвочного масла — 120.2 Солон 
На 300 г сливочиог ла — 120 ашаа 
саущенпого молока, 2 г вапильной пудры 

Крем кофейный «6 
ящим молоком крепкий ф 


== астроло © КИН Е Ра 
Батить ие Коса г дать постоять на отоле РА лок 
накрыть КЕ хором и мукой и влить понем й ОГОНЬ 
еть.яйша с Сар зая ложкой. Поставить на из. 00- 
все время чтобы крем не прита тит чтобы не 
и продолж 50 и энергично тереть, кое ‘некоторое время. 
боо ось комков. Отставить Е 
обр 


раз меши 
ать мешатр, 


воды и взбивать до тех пор, пока сгустки не исчезнут, 
На 0,5 л молока — 100 г крепкого ‘натурального кофе, 
4 яйца, 2 стакана сахара, З ст. ложки муки. 


Иду Т Крем шоколадный 
Лин Готовят так же, как кофейный крем, только вместо кофе 
Ис. в кипящее молоко кладут 100 г тертого шоколада или 1 ст, 
фо- ложку какао. 
АМИ Глазурь сахарная 
ать К неполному стакану сахарной пудры добавить 2—3 ст. 
Я, ! ложки горячей воды (фруктового или ягодного сока), поро- 
5 ІЯ шок ванилина и уваривать до получения однородной сгу- 
ред | щенной массы. 
Глазурь белая 
сан Два белка взбить венчиком в крепкую пену и, продол- 
жая взбивать, добавить сахарную пудру, чтобы получилась 
Густая смесь, и немного лимонного сока; Когда глазурь бу- 
17 | дет готова, сразу залить ею торт. 
СЬ | Глазурь кофейная 
и, | 200 г сахарной пудры растереть с 4 ст. ложками крепко- 
ую | то кофе, пока не получится густая масса. Поставить в во- 
дяную баню (в кастрюлю с кипящей водой) и все время 
а- | мешать. Когда масса немного разогреется, запить ею торт. 
71- ў Пока глазурь не обсохнет, не следует торт держать на скво- 
Зняке, иначе глазурь может пустить воду и потерять блеск, 
КВАСЫ 
у; И 


Квас лимонный 


В большую кастрюлю положи 
сочками лимоны, изюм и ошпарить кипятком. Н. 
кастрюлю, полотенцем. Когда вода остынет настоль 
можно будет держать в 
де дрожжи и положить 102 
бродить 12 ч, 


нести в погреб. Через 2—3 дня квас готов. 


Л воды — 800 г сахара, 2` лимона, 200 г изюм 
/2 чайной ложки соды 


Р Квас из ржаного хлеба 
Ржаной хлеб подсушить 
вого цвета, положить 


5 в духовом шкафу 
10х07 кастрюлю, залит 
, і Ко алить кү 
Брыт 4 крышкой и дать настояться 5—6 г. КОМ, 
ай к марлю (лучше в эмалированную Е" оце 
тоз ах разведенные холодной кипяченой Водо 01) 
т размешивая, добавить сахар’ и мяту. наои КА 
^п те “г пт Е. Е р 
ой и оставить для брожения на 5—6 ч Ко ) 
ааа пениться, его вторично процедить, разлить А, Ц 
КИ, которые предварителт но полож ? 
Је предв: ель оложить по несколы 
и и закупорить. Пробки перед закупориванием ся 
азмочить в кипятке чтобы ОН уга а 
тятке, 2] И $ 
оо стали эластичнее, а поб- 


закрепить их шпагатох и 
ветра а атом. Бутылки вынести в 


до кор 


н оставить там в лежачем положе 
а, р Ј НИИ, - 
рез 2—3 дпя квас готов. в" 7 
На 10—12 б к квас, 1 
Н = бутылок кваса — 1 кг 
о ок кое г ржаного хлеба, 25 с 
200: гра, 20 г изюма, 20.2 мяты (можно гото- 
270) 
Квас из ревеня 
Вымытые черешки ревеня разрезать на кусочки, поло- 


‘лить водо варить до мягкости, после не 
ем дить, положить сахар, дрожжи; 


разме у постоять сутки в теплом помеще: 

нии. Р: во ки, закупорить и поставить в холод: 

ное место. Чере 3 дня квас готов. р 
На 500 г ревеия — 2,5 л воды, 200 г сахара, 15 г дрожжей 


СОВЕТЫ ХОЗЯЙКАМ 


Для приготовления бульона говяжьи и баранья косу 
пд, —5 ч, а телячьи и свиные — 2—9 Ч. 
рят 41/20 ч, а теля ные — 2—3 ч. При более д 
АЕ б. А гл! ГГ 
тельной варке вкус бульона ухудшается. — и. 
| Тусиный и утиный бульоны обладают СИ тв 
< этому на них лучше готовить ре б 
запахом, поэтому на н Ш т 
ЯНКИ, щи из квашеной капусты, борщ схлед шата б. 
Рыбный бульон варят из голов, т в. пав в ХОЛОД 
з кожи. Все это тщательно промывают, Я 
тов, К „Бе 


ав ў атый лук, д080, 
ду, добавляют петрушку, репча А 
троа Е а большом огне 50—60 мин, ВР 
кипения 


говый бульон, 
27 : ену. Готовый бульон 
нимая жир и Сухи 
Времен о итотовления крибного Оа те) 
А голодной водой» реж ваю а Гра 
вают Х0. Тотовый бульон процежи Й 


же воде, 388 


трачивает специфический вкус и ар 
оложить слишком много овощей. 

ишек жира легко снять, остудив бульон в холод 
48, 

Мясной бульон следует солить за 30 мин до тотовности, 
ыбный — в начале варки, трибной в конце. На 1 бульона 
кладут 10 г соли, Если бульон в дальнейшем будет исполь- 
зован для приготовления соусов и заливных блюд, его не 
солят. 

В куриный бульон не кладут никаких приправ, кроме 
луковицы и моркови, иначе оп потеряет свой вкус. Чтобы 
Улучшить его вкус и аромат, во время варки можно поло- 
ЖИТЬ В кастрюлю обжаренные до светло-золотистого цвета 
куриные косточки. 

кус бульона ухудшается, когда его держат в торячем 
состоянии. 

Рыбный бульон лучше готовить на один раз, поскольку 
содержащиеся в нем жир и другие растворимые вещества 

ыстро окисляются, отвар приобретает прогорклый вкуси 
<селедочный» запах. 


Бульон можно подкрасить отваром луковой шелухи — это 
повысит его питательность, оботе 


тит витаминами и улучшит 
внешний вид. 

Заправочные супы варят на слабом огне, 
не улетучивались ароматические вещества. 

Шервое блюдо должно постоять до подачи 10—15 мин, 
чтобы <созреть». За это время пряности и соль равномерно 
проникнут во все компоненты. 

Овощи для рыбных, грибных и вегетарианских супов 
рекомендуется обжаривать на столовом маргарине, расти- 
тельном или сливочном масле, а для молочных — только 
на сливочном. 

Шо общему правилу, картофель нужно кл 
де соленых огурцов, щавеля и д 
щих кислоту, иначе он останется 

Шерловую крупу для рассоль 

вать на масле. При это 


чтобы с паром 


асть в‘ суп преж- 
ругих продуктов, содержа- 
жесткими невкусным. 

тика можно не отварива: 
м вкус блюда значитель 


Солить пе 

© ервые блюда 

Аер ИТЕ а ` 
кты сварились и сповна А 
посолить слишком р 
безвкусной. 


1Тересоз Ї 
оленный сут 
т не рекоме 
о \ рекомендуетс 
ех у стить в него марлевый А разбавлять 1040 
3 соли, и прокипятит в : 
о ЯТИТЬ. о твае 
Цо оленная вода закипае І 
г 20 время варки супа посл 
тов бульон нужно быстро 
етоя долить 


ено, ког 

да 
) равномерно з 
ано, суп варится ДОЛЬ 


г дольше несоленой 
е введения каждого Е 
довести до ки " 
вооон Д пения. треб 
АРА 0 зоды, доливаите только ОИ паш у: | 
Быбу можно сохранить свежей тен 
дней и без хололиль ть свежей в течение нес 
холодильника, если обложить ее зои 
Ш, 


свеҗеи + 

4 споком, черемшой 

лад ( \ | Е ? Ц Ј 

тадное место. Есть и такой способ: рыб МОСТ аа 

а и 2с00: рыбу разрезают, посыпа- 

гряпоч Е у ри крупнои сольо, затем завертывают в 
Г (6) чуть подслащенным уксу 

С ц а Оо л уксуса) у уон а 

ПИТЬ, Н‹ И‹ г) ас 

шева ФА И тосуде. Доброкачественноств м0- 

| ОЫ ож ) С | те. Ч С 

ан пределить, воткнув в толщу тушки 
: у, и в кипятке нож, а затем понюхав его. 

й а кая рыба имеет плотное мясо, ярко-красные жабры, 

вьшукль трозрачные глаза и гладкую, блестящую чешую; 
плотно прилегающую к коже. При нажатии пальцем ямка 


на тупик либо совсем не образуется, либо быстро исчезает 

Брошенная в воду свежая рыба быстро тонет. 
Неразделанную рыбу, размораживают в холодной воде 

(2 л на 1 кг рыбы), добавив щепотку соли, Теплую воду 

использовать для этих целей не стоит, так как р 


невкусной. 
Рыбу разделанную, и тем более филе, размораживают 
на воздухе, при комнатной температуре. 0 
Специфический запах трески или иной морской рыбы 
исчезнет, если подержать ее в растворе уксуса (2 ст: и 
па 1 л воды) или пот анным лимоном: М 
лы, кроме того, нужн темной стороны 


ес 
ки. Если рыбапредназн можно вм 


Го ЭТ у кастрюл 
ТО этого влить В 1 
И 5 три варке спец 
‘ля уничтожения 1 т 22 
ки а щуки, сома прибавляют кроме коро дуа 
специй на каждый литр. воды ен 92р ано Е 
‚бу отваривают, В ты 
тор У ванную порционными кусками 


15—30 мин, наре 
‚лабом огне. 
наси 390 


ыба будег 


ереть разрез 
о снять кожу С 
ачена для отваривания» 


ю свежего молока: Я 
тфического запаха трес 


вареная рыба была вкуснее, солить и пер 

г в самый последний момент, в конце варки, при‘ 

у солят крепче, чем при варке мяса и других продуктов. 

А Филе лучше всего жарить не размораживая, в большом. 
количестве жира. 

Рыба будет гораздо вкуснее, если за 15—20 мин до под- 
жаривания положить ее в смесь лимонного сока, раститель- 
ного масла, соли, репчатого лука и зелени. 

Жареная рыба получится особенно вкусной, если подер- 
жать ее в молоке, затем обкатать в муке и обжарить в ки- 


ки о пящем масле. Чтобы жир не разбрызгивался, сковороду Р 

аа можно накрыть дуршлагом. 

ц, Любая рыба будет вкуснее, если жарить ее в смеси под= 

20% солнечного и сливочного масла. Однако рыбу для холод- 

Ша- ных блюд лучше жарить на растительном масле. 

от В ! Соленую рыбу жарить и запекать не рекомендуется, ее 

ку- лучше готовить отварной, припущенной или тушеной. 
Чтобы устранить неприятный запах во время жаренья 

сва- рыбы, в сковороду можно положить очищенную и нарезан- 

МО- ную ломтиками картофелину. 

КИ. Для приготовления котлет не подходит, рыба жирная 

или с резким специфическим запахом. 

5 Тотовя котлеты из морской рыбы, с нее обязательно сни- 

ры, мают кожу. 

5 Готовя начинку; для пирожков, кулебяк, расстегаев, све- 

у 


жую рыбу отваривать не нужно, достаточно обдать крутым 
ет. кипятком. 
| Икру и молоки используют для приготовления паште- 
тов, форшмаков, запеканок, икру, кроме того; — еще и для 
осветления рыбных бульонов. 
Вкус рубленой сельди намного улучшится, если к ней 
добавить свежие яблоки. 
Рыбные консервы в собствени 


бавляют в супы за 5 мин до окончания варки. 


Не рекомендуется употреблять в пищу еще не остывшее 
парное мясо: оно очень трубое, жесткое, плохо усваивается, 
обладает неприятным запахом. Высокие 
‚отличают созревшее мясо, 
животного выдержано при 

оброкачественное мяс 


ом соку или в томате до- 


Вымытое мясо перед жа 
му Е. в мокром виде оно п 
ОЖ х с 
в о нельзя разморажив 
ря экстрактивные вещест 
Я и невкусными о 
го обертывают толеты ШМ] 
голетым‹ слоем т Ї т | 
о ео ем тазетной ашар 
тахт 00 Если все же треб ся 
держите мясо в полиэтиле \ о 
лодной воды. Лучше вс ОА г 
т да Душ всего размораживать А струей 
} а не в воде. Оттаявшее мясо И Еш, 
Родукты 


нужно о тет 
аа Ј0язательно использоват р: 
рекомендуется зовать, повторное охлаждение не 


реньем насухо вътур, 
лохо зажарится, 


Полуфабрикаты, приготовленные 
ая: про ленные из котлетной массы с 
"лук ноком, не выдерживают хранения, Их 


следу 
ол подвергать теп и обраб 
Ро К Е задегдова обработке, 
РИТЕ а Не м зежести мяса, его’ следует ва- 
ом [ру лительной варке бактерии, кото- 
г ано 1 за] жено, погионут, а поджаривание 
1а] олной тибе болезнет С 
Б в ели болезнетворных микробов, 
Н‹ коме И А Е 
79 пдуется хранить мясо ві бумаге так как она 
зпитывает мясной сок. Купив мясо, переложите его в фа 
янсовую или глиняную! миску крой И 
Юю І няную миску и прикройте тарелкой или 


ситом 
редназначенное для хранения, нельзя мыть, ина- 


оыстро испортится. 

При варке на сл бом огне и едва заметном кипении 
вкус вареного мяса ухудшается, а вкус бульона улучшается» 
и наоборот, при сильном кипении вкус мяса лучше, бульоз 
на — хуже. Однако слишком бурное кипение сделает волок 
на мяса рыхлыми и сухими. Онтимальная температура 
варки — 80—65 - Е а а 

Из мяса старых животных ульон получается аромати А 

Старое мясо рекомендуется варить, прибавив чаа 
ложку уксуса, — Оно станег вкуснее п быс рео ДО и 
товности. С этой же целью мохо пере зако сара 

Й ать ему полежать эа шона А = 

ге Одой и дарено мелкими кусочками; будет м соч 
1 чем приготовленное большим куском 

; не лопнул, если их паколот 


ным и вкусных 
2 мя варки Д 
Сосиски во время варки пе лопнул их варй 


иголкой В нескольких местах; 


ев воде. 
сараа ая пельмени или варен 
вместе © солью положите мел 
доду, укроп и петрушку- 
392 


че 


Е. 
па. с МЯСОМ, ВН ав 
ко нарезанный лук, лав 


со стушится значительно быстрее в присутствии 10- 
ре, гранатового сока или лимонной кислоты. 
Боли такие тушеные блюда, как рагу, гуляш, почки по- 
‘русски, чахохбили и др, пересолены, нужно добавить мел- 
ко нарезанные и слегка спасерованные свежие помидоры, 
довести до кипения. 7 
Поджаривают мясо (отбивные, биточки, котлеты) в го- 
7179 рячем жире. В недостаточно нагретом жире не образуется 
» хрустящая корочка, изделия выйдут невкусными. Однако 


не жир нельзя перекаливать, так как мясо может даже подгО- 

реть, а внутри останется сырым. Чтобы определить, доста: 
Ы С точно ли, разогрет жир, бросьте в него кусочек хлеба: если 
Их вокруг образовалась пена, он всплыл на поверхность и под- 


жарился до румяного цвета, значит можно класть мясо; ес- 
ли хлеб потонул, жир следует еще подогреть. 


Б | Жарят мясо перед подачей к столу, даже непродолжитель- 
0т0- ное хранение ухудшает вку а. Если оно слегка пересуше- 
ние но, подержите его 15 мин над кастрюлей с кипящей водой. 
бов, | В отличие от говядины и оарапины, телятину: и свини- 

; ну никогда не подают полупро? ыми 

она Чем меньше кусок м омашней птицы или 
фа- дичи, тем горячее должен быть духовой шкаф, в котором 
ИЛИ они жарятся. 

Шницель при обжаривании не пристанет к сковороде, 
гна- если в разогретыи жир! положить несколько кружочков 

моркови. 

пи Поджаривая мясо кусочками, не наливайте на сковоро- 
СЯ, ду слишком много жира. 
б Для приготовления шашлыка годится любая часть туши 
= молодого барашка. Молодую баранину можно не марино- 
а 6 вать вовсе или же обойтись без уксуса! 
ур } Шри всех способах жаренья следует стремиться к тому, 
зй е чтобы на поверхности кусков быстрее образовалась поджа- 


ристая корочка. Благодаря ей в мясе сохраняются: экстрак- 
пивные вещества и минеральные соли. По этой же причине 
нельзя укладывать кусочки (или изделия) слишком тесно 
на сковороде. 

Мясо будег нежнее, если за { ч до поджаривания его, 
смазать горчицей. Отбивные котлеты и шницели можно 
‘смазать смесью уксуса и растительного масла. 

Перед, тем как запечь свинину в духовом шкафу, остри- 
ем ножа сделайте в куске несколько тлубоких надрезов. 

Рубленың ‘котлеты лучше разделываются и не. 

руг к другу, если добавить в фарш карт 


Если изде 
зделия из котлетной 
Вс адел летной массы п 
тоя или масса ПИК ан 
А А > р 
сивно перемешать, а затем взб м Ужин; 
рэ и однородной. ить, чтобы она о. 
ересуше 070 о 
ИГТ ресушенные или пережаренные и: 
массы разотревают ти Н 


на пару: аа з ко 
ными. пару: они увлажнят летно 


т. Ся и стануг соч 
10бы рубленый бифш 
убле ифштекс стал вк 
ри зы руб о стал вкусне Я 
перед обжариванием в пшеничной а затанируйте 
ораздо вкуснее котлет а т 
панированные в сухарях 
На свежей колбасе. 
веж колоасе или ветчине 
ву ыо тт т г: ү нередко 
серо-з т н 1 аа 
сро А новатыи налет. Он является следствием — 
хисления пигментов, а не деятел р 
г н ентов, : е деятельности В 
70бов и отнюльн ў Е й 
рооов и отнюдь не свидетельствует о порче п с, 
холоаса дольше не тится, ес Э ; 
І 2. е портится, если ее не положить, а по- 


ы, смоченные в льезоне а Зат 
д Тем 


весить в пр ом месте 
Можно пр 2 
Можно предохранить колбасу от плес е 
крепкии | П Зоря > песени, окулуд иаа 
|адрезанный конец колбасы рекомендуется покрыть 
слоем жир ь 
Надрезанная ветчина сохранит свежий и аппетитный 
ВІ мтики переложить пергаментом, слегка смо» 
1 „а затем 00 ттьшолотенцем? 
\ немного охла, «заветрилась», положите 


у с холодным молоком. 
заренная или прожаренная (полусырая) пе- 
| га А 
мендуется при некоторых заболеваниях, связан 
ных с потерей или ухудшением состава крови. Самыми вые 
ли качеств: бладает телячья печень. 
сокими кулинарными качествами обладает теля Бы 
ткой печень моют холоди 


гар‹ 


Перед кулинарной (00раоо С З 
ОР освобождают от пленок. Она будед наор ты 
нее, если перед обжариванием опустить ее мад ат 
пящую воду, затем обмыть холодной водо а раа 
Можно перед обжариванием. подержа еа нед вот 

Торечь, характерная для свиной п 0 00-8001 


ная дир а КАМИ ПО 
удалив желчные протоки, нарезать ее ку. 


7 < 150 мп на 1 л 
т вымочить в течение часа в растворе уксуса а 
о) или в молочной сыворотке. 


Соотнош 
чени и жидкости 1:1 


6; - РА и; погрузит® 
ыло С 


ть пленку с печен 


`утобы легче 7 
твердоиў 
парша: ОРТА несоленой,» иначе она буда пзе пиговать 
ш обжариванием печень мо 
(а 


чесноком: 294 


ой и жесткой. Ошибку можно исправить: зале 


дорами. 5 о 5 
Мозти = деликатесный продукт, имеющий нежный 
вкус За 1—2 ч до варки их заливают холодной водой, за- 
тем, не вынимая из воды, освобождают от пленки. Для вар- 
ки мозги укладывают в один ряд и заливают холодной во- 
дой. На ко добавляют 30 г З %-ного уксуса, 0,5 г перца 
порошком, | г лаврового листа, 10 г соли. Варят при сла’ 
бом кипении в закрытой посуде и охлаждают в том же 
бульоне. Для жаренья во фритюре мозги панируют в муке, 
яйце и сухарях. 

Свежие языки перед ‘варкой тщательно моют, а соленые 
вымачивают 4—6 ч в холодной воде, $ 

Чтобы с вареных языков легче снять кожу, их опускают 
еще горячими на 2—3 мин в холодную воду. 

Товяжьи почки очищают от пленок и перед отваривани- 
ем вымачивают 2—3 ч в холодной воде, чтобы удалить спе- 
цифический запах. Залитые водой почки доводят до кипе- 
НИЯ, воду сливают, почки промывают, вторично заливают 
Холодной водой и варят 1—11/› ч при слабом кипении, а 
Затем снова промывают холодной водой. Если запах все же 
остался, почки нарезают тонкими ломтиками, заливают хо- 
ОДНОЙ ВОДОЙ, доводят до кипения, проваривают 15—20 мин 
и сливают воду. Шри необходимости проваривают вторич- 
но. Можно при варке положить корень и лист сельдерея 
или петрушки, лавровый лист, душистый перец. 

аряг почки на сильном огне, предварительно отварив, 
чтобы они не были жесткими. Особенно мягкими и сочных 
ми они получаются, если жарить их на сильном огне на от- 
колерованном масле, уложив ломтиками на сковороду в 
Один слой, а затем залить соусом и протушить под крышт 
кой на слабом огне, не давая соусу. кипеть. 

Бараньи и свиные почки не вымачивают. 

Телячьи почки жарят целиком или нарезанными на кус- 
ки, не отваривая, не снимая с них жир и не вымачивая. 

/оцы вымачивают 6—9 ч в холодной воде, 2—3 р. 
ее, и отваривают: с кореньями, солью, лавровым ли! 
ерцем горошком при слабом кипении до мягкости 
Тоо рубцы хранят охлажденными, вынув из бу. 

ш варке всплывают, поэтому по 
закрыва крышкой. Варятся. они} 


Бели мя 

Со теред. жа 

РУТЕ подрумянится. ареньем обсушить на садр 

рае сорта Фет 

>. пустить ёе на 
а тат г. 

легко снимется. толминуты в холодну Олистить 

30у шкура 


ранить в холо 


колбасы копченой Т] 


Битую пт 
т уи птицу рекомендуется х 
3 а сквозняке. Есу ОЕ, 
Е сли она будет хр: 
ное врем а & дудет хранит 
ТИ Н А се не моют, а только и про 
м и заворачивают в бумагу. В летнее 2 тен 
З о 074 емя птиц ый ! 


потрошеной, завер 
0 ‚ завернув в намоченную Ў 
обложив ломтиками л ое тоун 


а, запах кот 
о ао пах которого отгоняет Или 
Ощипывают домашн 


ежей крапивой. к 
из остывшей т 


100 птицу ра: леу ак 

у зу посл боя, как 
ПІК терь т З Я б 

ки перья выдергиваются с трудом и кожа 


ДНОМ месте 
а должитель- 
тиСТымМ П0, 


рвется. Дело пойд б 

де. І Ідет легче и оыстрее, если? 

вется 0) ве, еслу 

на Ве колько минут в горячую (702807) ыы о“ 

[еред опаливан гу Е 

сред тив шием тушку птицы следует расправить 

а е не было складок, и натереть мукой или 
1 ивать надо осторожно, чтобы не повредить 


ко ИТ \стопить подкожный жир: 
ма ашней птицы и дичи и с петушиных 
г] о ют, предварительно ошпарив их. 
Старые петухи и куры не годятся для жаренья Их луне 
ать для приготовления котлетной массы и 
гушеном виде. Ш гушением старую’ курицу 
несколько часов подержать в разбавленном водой 
е или в сухом белом вине 
а домашней птицы тушат или готовят из них 


‹ жек дома 


бульоны для рассольника: Из утиных и тубиных печенок 


получаются вкусные паштеть и фарши. 

Чтобы курица в супе стала мягкой, проварите ее минут 
20, выньте из кастрюли и на 3—4 мин погрузите В холод: 
а потом вновь опустите в кипящий бульон: 


ную воду, 
? лу! ти дичи панирую в муке или 


б "ү" 
Полуфабрикаты из птиць 1 Е 
сухарях, тогда корочка при обжаривании получается ол 
нежной. в. я 


хут 
Хорошо застывает бульон; 
Е тные ноги, свиные или лелячьи кости: МИ 2. 
пе застыть по’ двум причииал 
3 точно ДОЛГО: 
г недостаточ оа ое 


толова, Сві 20 
Студень может 
Ў и он варился 
но о 7. Его нужно залить е! 
аях, «ет желатин: и а 
Сал а ой, через 0—60 мин, когда он пабу. ре 
са = воде и ВЛИТЬ В бульон м оме: 
ый картофель от соприкоснова т о Я 
Озше клубни следует сразу, класі 
! 396 


МИ. 2 
дмороженный картофель для жаренья во фритюре 
пся, так как он быстро потемнеег и будег невкусны 
Такой картофель рекомендуется на минуту опустить в хо- 
подную воду, а потом отварить в кипятке, добавив по чай 
ной ложке соли и уксуса. 


і Картофель, варившийся без кожуры, будет особенно бе- 

нят | лым, если воду подкислить лимонным соком. 

Или. В картофеле, сваренном <в мундире», лучше сохраняют- 

мух. ся витамины. Его используют для приготовления винегре- 
тов, салатов, холодных соусов. Клубни не разварятся, если 

как воду посолить, и легко очистятся, если сразу после варки 

жа облить их холодной водой. 

ИТЬ Чтобы картофель быстрее сварился, в воду кладут ложе 
ку маргарина. 

ИТЬ, Старый картофель не посинеет при варке, если влить в 

ли воду немного уксуса. 

ИТЬ Пюре из старого картофеля будет вкусным и воздуш- 
ным, если добавить в него взбитый белок. 

ЫХ ( Молодой картофель легко очистится, если предвари- 
тельно опустить его в холодную воду. Пюре из него полу- 

уч- мается невкусным. Его лучше отварить целиком и подать © 

ти маслом или сметаной. 

щу. Нарезанный сырой картофель, прежде чем поджарить, 

ой хорошенько промойте холодной водой, иначе ломтики 


склеятся между собой и прилипнут к сковороде, затем от- 
сушите на салфетке — это ускорит образование корочки, 
5 жир будет меньше разбрызгиваться. Чтобы кусочки обжа- 
ток ривались равномерно, укладывайте их на сковороду слоем 
не толще 3 см. Если картофель прожарился не полностью, 
. поставьте сковороду на несколько минут в горячий духот 
д Г вой шкаф. 2 
Шоджаривая картофель в небольшом количестве жира, 
его солят в состоянии полуготовности. 
Б. Картофель фри будет иметь нежный вкус, если его пе= 
жариванием положить на 3 мии в соленую кипящую, 
ем откинуть на сито и обсушить. 
` тем как печь картофель в духовке, нужно 
илкой — клубни не растрескаются. 
натертый сырой картофель не поте 
льшим количество е 10 


Крокеты из овощей и 


2 кар; 
ков горячий жир, ин сторы сле 


аче они раскрошатся Маса 


о г при тепловой обработке дели 
І Чтобы раскатать клейкое к. 
та, доску и скалку: смазывают 

„Очищенная морковь быстро вянет Вв и 
И 2 зарушастая витамин С, теряются ми 
и Е 9 хранить очищенную морковь, пе 

СЕЕ е. НО Ц не более 2—3 Ч. р ІВ 
са а , С ‚ питательные вещества находятся прям 

= кожицей кореньев, поэтому очищать их нужно ост : 
ножом, стараясь снять как можно более ТОНКИЙ слой Е 


морковь не ср облят, а лишь чистят е 
| ‹00) 0 чистят 
Е щеткой под 


картофельное пюре (Л. 
растительным М. "009 


ная в присутствии сахара, имеет вкус и 

С жес НОИ 

Свет нужно очищать незадолго до варки, так как она 
неет. 1 зя срезать весь корешок: сок вытечет 


‚кнет 

естно, свекла в кожуре варится очень долго. 
‚с можно ускорить: положить в кипящую воду, 
50 мин, а затем быстро охладить под струей хо- 
одной воды (10 мин). Варят, не обрезая корешки, = кор- 
станутся сочными. Варить свеклу следует под 
чтобы оставалось как можно 


неплоды 
крышкой и в такои посуде, «хола 
аа пространство для воздуха. При дата Д 
или тушении свекла из темно-краснои становит я бо 
ж лтой. Добавление уксуса, кислого кваса или = 
ага ает сохранить ее первоначальный Цвет А) 
кислоты помогг ‚вет ал 
Молодую свеклу используют вмест 


нарезают и припускаю оо ен окраской норизо 
Для еее с бледной окраской лучше вар 

О 

К редька и родио перо 5 зя о раз ООО Ру 

если их В тебе тих корнеплодов 

дой. о елью в салат из редьки ый на растительном 

С этой ә 


‹аренный? 
‚орковь, а также поджар 
мале тится, 
Е тов быстро пор и 
масле лу а ранних сортов быстро паса Бед 


Капуст: ля сала! 
ственно ето с кочерыжкой: 


преимуще тв 
р резаю 398 


Слишком кислую квашеную капусту следует промыть 
одной водой, а затем отжать. ь 
Квасить капусту можно и летом. Нашинкованную, КА 
пусту высыпать в банку, посолить и залить торячей водой, 
сверху положить комочек хлеба, смоченный несколькими › 
каплями уксуса, банку накрыть. ‚ № 
Капуста, квашенная целыми кочанами, становится неж- 
ной и упругой, а рассол приятным для питья, если между 


прямо рядами кочанов насьшать по горсти толченой кукурузы. 
рым Ранняя капуста варится почти мгновенно, поэтому в 
‚ Мо- суп ее закладывают после картофеля. 
1 под я Если цветную капусту положить в слегка подкисленную, 
т уксусом или лимонной кислотой холодную воду и варить в 
куси открытой посуде при сильном кипении, то она сохранит 
белый цвет. 
к она Рыхлые головки цветной капусты лучше использовать 
течет для приготовления супов, а плотные — для вторых блюд. 
1 Чеснок долго сохраняется, если разделить головки на 
долго; зубчики, очистить их, высыпать в банку и залить подсолс = 
воду, нечным маслом. Банку закрыть крышкой и поставить в хо- 
хос лодильниқ. Ароматизированное масло можно впоследет- | 
= кор- вии использовать в приготовлении еды, в частности са= 
латов. 
Шо вкусовым свойствам различают острый, полуострый 
1 и сладкий сорта репчатого лука. Причем, наименьшее ко- 


личество сахара содержит сладкий лук, а наибольшее — ос. 
трый. Больше в острых сортах и эфирных масел. Такой лук 
кладут в жареном виде в мясные и рыбные первые и вто- 
рые блюда. Для салатов рекомендуются сладкие сорта, так 
как они значительно сочнее. 
арезая луковицу, опустите нож в холодную воду; тогда 
дело обойдется без слез. 
Нарезапный лук станет негорьким, если его 2—3 раза 
омыть в проточной воде или обдать кипятком, а зат 
ить по вкусу уксусом. ( 
побы лук при обжаривании приобрел золоти, 
е подгорел, его панируют в пшеничной муке или. 


Нарезать свежие поми дует очен, 
и КАЯ вытечет меньше сока >. 
обавьте в рассол немного т 
_ Оба 0 горчицы — к 
станут вкуснее и сохранятся теат Ў = Отур 
турцы не заплесневеют в открытая 
урц Ј крытой п 
ХУ положить наструганный хрен. Одет Се 
Соленые огурцы 
теряют вк) 


доры сле 


и капуста дольше сохранятся пн 
е 


са, если брать их из б 


аата З анки, бочки ил 
рукои, а вилкой или ложкой и Ведра | сни 
Каз жЖкои. и анс 

абачк бох пт Ў 2 Т 
ен Кабачки вс х сортов используют только В недоз [6 ук 
иде, так как зрелые жестки и невкусны, Молодые Кабат РОУ 
можно использовать в пищу с кожицей, у кой 
_ Если баклажаны разрезать на ломтики, посолить а Я А 
о мин промыть холодной водой, горечь их значительно уметь | ер 
шится, Можно также подержать ломтики в подсоленной ВОДЕ. ш 
Чтобы мякоть баклажанов оставалась светлой, их нужно одой. 
запекать в духовке на сильном огне. ом 
Баклажаны и перец не чистят, но тщательно моют али 0} 
Баклажаны, предназначенные для приготовления икры» № поле = 
не рекомендуется пропускать через мясорубку: от металла Убе 
икра приобретает неприятный привкус. Икра будет намо ши 
если баклажаны не сварить, а испечь, ит 
каб помидоры припускают в собетвенном Го 
соку, не добавляя жидкости. А До зас 
Кашу из тыквы лучше готовить с пшеном или роо Кр 
Подсушенные тыквенные семечки можно Б рощ 
зи ара да ата зышечке пе г пряников. 5 
таля в тесто при выпечке печенья 1 Г 
миндаля в ‘тес! І аниться всю зиму в деревянном ящик лок 
Шерец можег хр: песком. Все виды перца прекрасно СЫ 
реа Е нанизывают па нитку или Шаги ев 
сушатся. Осташ к. сладкий — через хвостики- Каждый мае] 
через середину о возле хвостика; чтобы. он высох изнут шет 
плод надо накол С 


< триваз 
ты подвешивают в хорошо проветр 


Танизанные пло; 
ри. Наниза А 


енип. Е аА 
и О петрушки ссльдерея, укропа надо 1 ) 
елень Е 


и потери сока. 
бить, чтобы ие было большой по кить, ПОЛОЖИВ ее’ на 

руби ш. зелень неслож >. поводу. и. 
Увяд шую 9. подкисленную холодную в т омыраю? 
пт в слег рдерея на зиму, их пром ў 


ЕЙ 
Е мелко нарезают, смеш 
в глиняный горшок, п 
ев 200 


пику ополоснуть не холодной, а тепл 
ароматнее. Еа 
хрена лучше всего выбирать длиной 20—25 сл 
и 2—3 см. Поверхность его должна быть ровь 
ой, а МЯКОТЬ — белой. Хрен легко натрется, если за 
по ео На 10—12 ‚в холодной воде. 
тобы натертый хрен не потемнел, его сбрызгивают ли > 
МОнНЫм соком или уксусом и перемешивают. Заправляют о 
сметаной или соком свеклы, можно добавить сахар и нем= 
ного уксуса. д А 

Крупы, кроме тречневои, маннои и «Геркулес», перед 
варкой следует тщательно промывать. Особенно это отно- 
сИТся К пшену: опо содержит скоропортящиеся жиры, котд- 
рые придают крупе горьковатый привкус. 

Пшено и перловую крупу сначала промывают теплой | 


водой (40—20°), а напоследок — горячей (60—70°). Шшено К. 
мот. | промывают раз 6—7, пока вода не станет прозрачной, а 
ния икры _ гош оно торчит, его еще и ошпаривают кипятком и лишь К. 
ао после этого варят. ЕГЕ 
т металла . х р г с 3 °И 
дет нами Убедившись, что крупа имеет посторонний запах, тща- ми, 
- а; тельно промойте ее теплой водой, перетрите руками и про- 24 
0 оште Крупу с тухлым запахом выбросьте. 
бственном |  Готовя кашу, сахар и соль кладут в кастрюлю с водой \ | 
2 до засыпки крупы. . ч 
рисом: Крулу следует засыпать в кипящую воду, иначе незава- 
сть вместо, рившийся крахмал осядет на дно посуды и каша пригорит. 


Манную кашу надо варить, соблюдая пропорции: 0,5 л 
молока на 374 стакана крупы: Молоко довести до кипения, 
сыпать через сито манную крупу и проварить 1—2 мин, 
время помешивая: затем плотно закрыть крышкой и 
ржать 10—15 мин до полного разбухания. Формирова- 
вкуса происходит именно в это время. 
ипящую жидкосль манпую крупу следуег засыпать 
шими порциями. ; р 
и смочить манную крупу холодной водой, а затем 
пятком, она пе образует комков. 
л вареный рис получился рассыпчатым, его кладут 
подсоленную воду (0,5 кг крупы, 3—3,5 лв 
25—30 мин, затем. откидывают на с 
ой и заправляют маслом. Рис во в 


Рис не раз 

; азварится, еслі 

ТА, > › СЛИ В ки 

кольКко 2 е ет ПЯ 

ан ложек холодного молока ‘ую воду д 

монного сока на 1 лводы = 9Л08ую По 
< О. 


Во врех 
змя варки риса не 
г этого рис твердеет, к” 
варенный рис | 
І с Не Эекоме то 
Ке: ] е рекоменду 


так 


ется промы 
МыЫвВать хол 
АРлОДНой 


{0бавлятр са т 
О 


Рисова: б 

зая каша будет вкус 

асова будет вкуснее, если положит 

пе к столу взбитый белок "пололис е Перед 
отовя гречневую к: ге06 

| ечи кашу, необходимо т 

ЕЕ ) ходимо тох 

отношение крупы и воды 1:2. Каша пол ан 

сной, если кру н, 

роде на сл бол 


соблюда 
220 чится особенно, Г | 
Д едварительно прокалить на сухой се 
огне, а когда она станет золо) ў 
| а ста золотистой И Н. 
ачнет 


потреск! \бавит а 
еше нембт 119/2 Чаинон ложки сливочного масла 
а Ы < ( Д рить. Затем пересыпать крупу в кастрю- 
а А Хе › крутым кипятком и поставить па слабый огонь; ; 
1 ОГО ПОСОЛ т =. Е Е 
е Сол п накрыть крышкой. Мину через 20, ког- 
а крупа в\ ТЯ СК р асу А ә а 
к всю воду, снять кастрюлю с огня и укутать, 


будет более рассыпчатой, если ее раз» 

ЗИЛКОи 
іши солят меньше, чем каши, сваренные на 
ьше, чем крупу. 
цаться рупой из цельного овсяного’ зерна надо 
ак с рисом. Овсяную крупу и рис можно варить 
‚ когда риса больше. Такую кашу можно 
заправлять маслом или жареным луком. 

тобы ускорить разваривание перловой крупы, ее пред: 
замачивают на 2—3 ч, Варяг кашу 15—20 мин 
а затем на 2—3 ч ставят в духовой шкаф. 
каша будет вкуснее, если воду 
ЫМ кинят- 


гак ж‹ 


вместе, но вку‹ 


варительно 
до загустения, 

Рассыпчатая перловая 
закипания слить, залить крупу подсоленн 


после 3 
ком и добавить жир. д З " А 
Макароны лучше промывать горячей водой или кипят 


ком. з. 
Лапшу, вермишель и другие макаронные падаю 
мендуется отваривать в большом количестве 

е 25 г соли). 

5 кг — Зл ВОДЫ И 25 Е 
С Лоя ускорения варки бобовые Соко т ме, 
чечевицы) следует замочить В холода подаре 
л шиеся бобовые тре Л = 


Долго хранив После за 
: варятся дольше. і Б 
мачивания И ар: ус ия ‘орехов ц, нельзя 


Я 
< етут вк. 

бенно горох, прибор ре 
Е о сварились, а В0, с неса З 
иначе бобы момента затвердевают 


делои тх свернется; как в крутом як“ 
402 


‚бобовые надо почти готовыми. і 
_ Прололжительность варки бобовых такова; фасоли 
—2 ч, гороха — 111/5 ч, чечевицы — 40—60 мин. аф 

Фасоль станет вкуснее и питательнее, если воду сразу 
же после закипания слить, залить ее снова холодной водой 
и добавить 8 ложки растительного масла. 

Зеленый горошек при варке сохранит естественный 
цвет, если к нему добавить немного сахара. 

В соединении с кислыми продуктами бобовые долго не 
развариваются, поэтому добавлять томат-шоре, уксус или 
соус нужно только тогда, когда они будут готовы. Е 

Муку и крупы лучше всего хранить в ящиках или короб- 
ках из жести. Можно и в мешочках, но в этом случае хотя бы Р 
раз в месяц их следует проветривать, перемешивая: Сверху в 
мешочек положите немного древесного угля: он предохранит 
продукт от проникновения насекомых и запаха тухлости: 
Чтобы в муке и рисе не завелись черви и долгоносики, 


гать, | положите в каждый мешочек несколько долек чеснока с 
раз- | неповрежденными верхними покровами, 
) Молоко делает тесто пышнее, мягче, придает ему элас- 
е на’ т тичность, упругость. Но его должно быть столько же, сколь- 
| ко воды, или даже меньше, иначе тесто не пропечется, 
гадо | ЭЖира кладут не больше половины стакана на каждый 
ить, " стакан жидкости, иначе тесто будет сухим, истонченным. 


а Соединяя муку с водой или молоком, вливайте жид- 
Л Кость в муку. Если всыпать муку в жидкость, тесто полу- 
| ЧИТСЯ неоднородным, комковатым. 
к Питьевая сода способствует разрыхлению теста, так как 
при нагревании и добавлении пищевых кислот выделяется 
углекислый газ. При избыточном количестве соды изделия 
приобретают: темно-желтый цвет, неприятный запах и вкус, 
при недостатке ее тесто плохо разрыхляется. 
Выпекая мучные изделия, насыпьте под формы немного 
соли, чтобы они не подгорели, 
Старые дрожжи можно проверить на п 
тереть в ложке теплой воды и добавить чайную ложечку 
|с2хара. Если 26. десять минут они начнут пузыриться, 
Е ожили. Темные неожив 105 7 брать 
дожи шие кусочки нужно отобра 


рожжи можно заменить пивом или чут ей 
он ш чуть забродивш 


ригодность; рас- 


7 
Дрожжевое тесто 


ред вынеканием лоб будет мягким 


И воздушным, 
ОЬ 


Ти Јавить в него стыв ва 
] т А измельченный на терк Е ? Ен 
е т, с терке (2 3 кг рт 

[рож› < ) л 

д жжевое тесто 2; ухах Стол | " 
мазал их рас НЕ прилаз к у | 
с > НХ растителт НЫХ А Ка л 

сли В тесто НЫМ маслом. 2% й 


для блинов влит 

О лить 30—50 т 

о 168 га) растительного! масла (в Зависимости 

Зудет смазывать сковороду "пое 
Тесто для ол а б. 


От кол 


адини и блинов не прилипне 


енной в ПОЇ 

у | м шои воде 

2] І прилипают ков Са ЛЬКИМ П, 13 
1н | < вороде ЛЬ 

ати рол ) неск ИЧИ 
очень ж кое - ЖНС оавить Н у а 
и А 1 кидкое нужно доб ть му у; мука низ 
От‹ В следует у. у апной крупы или пави- 
ровочнь реи; еи и К 


С И и сковорода недостаточно нагрета. 

С ду для выпека б 7 2 
перио ИИ щ а олинов не моют, а очищают: 
190 СОЛЬ, ‘ал ГУП а 2 
сма: Е А рокаливаюл и вытирают, потом 
Сват = асцан ГМ маслом, вновь прогревают до 00. 
8 а и протирают. Если этого не сделать, то 

получиться не только первый блин. 

а си и пирожки лучше всего жарить в такой смеси? 
0) % свиного сала, столько же говяжьего > 9 
а К овяжьего жира и 40 6 рас 
‹аривая пампушки, добавьте к теплому жиру сг0л0= 

ужку спирта, тогда тесто не будет впитывать жир: 
о для пирожков жидковато, уварите его 
—3 сп ложки толченых сухарей, либо куку" 


1 С 


ШІ ПОВ 


или прибавьтге 2 


рузных хлопьев: 

Черствый хлеб можно освежить, если опустить его на 
минуту в воду или молоко, а потом поместить В торячий 
духовой шкаф. 

` Так же можно освежить черствые булочки, печенве 
гие изделия из ‘теста. Второй способ: завернуть хлеб Е 
5 мин во влажное полотенце, затем вынуть и посади Г 
20—25 мин в духовой шкаф. Третий способ лаа хеде 
в кастрюлю, прикрыть полотенцем и подержа 


й с юшящей водой. РУ. 
ое ся белым налетом, если В поли 
е ать:его резинкой: а 


дру 


7 Г 27 74 роет 

Хлеб не покр его 

й С УЬ воздух и перевя Е . 
; мешочек вду х тър 

вый 1 еще ароматнее и вкуснее, уховко д@ 


Хлеб будет 

чей к столу лом 

го состояния, 2 сд 

к Булочки и хаа ВОДОЙ И постава 
23 К сборы: р 

на противень е Е уховой шка. 


У яч 
минут в ГОР 404 


тики его слегка подсушить в 


тобы он похрустывал На зу! сли з, 
ожно освежить, Гол 


ленное жидкое, с голубоватым оттенком. Капля це: 
молока ‘тонет в воде и не расплывается па поте а к; 
разбавленного молока растекается. { 

Молоко — продукт скоропортящийся. Кипяченое моло 
коў оставленное открытым да еще в тепле, очень быстро 
прогоркниет, Употреблять его опасно: 

Дольше сохраняется молоко, вскипяченное с сахаром 
(1 ст. ложка на 1 л), а летом с содой (на кончике ножа). 

Чтобы сохранить молоко свежим несколько суток при 
отсутствии. холодильника, нужно кипятить его утром и ве- 
чером и не накрывать крышкой, пока пе остынет. 

’Накрываль крышкой только что вскипевшее молоко пе 
следует = оно приобретет пеприятный запах. 

Как получить топленое молоко? Налейте молоко в вли- 
няный горшок, накройте крышкой и поставьте в духовку 


на слабый огонь. Через некоторое время оно приобретет 
| особый вкус и темно-кремовый цвет, покроется аппетит- н: 
ной пенкой. Топленое молоко можно приготовить и в обыч 
| ном термосе: только что закипевшее молоко вылейте в опо- р 
| лоснутый горячей водой термос, закройте его, через 6—7 ч 
. оно станет розовым и ароматным. Р 


Пить молоко рекомен, ется! небольшими глотками, за= 
едал булкой или хлебом. Если выпить залпом, оно свернет- 
ся в желудке и затруднит пищеварение, особенно у взрос- 
лых и не привыкших к молоку людей 

Предохранить кисловатые сливки от свертывания при _ 
кипячении помогает сода (2 чайные ложки на 0,5 л). . 

Свежие сливки хорошо взбиваются после суточного 
хранения в холодильнике. Если же охлажденные сливки 
вабиваюїся пе очень хорошо, нужно откинуть их на вито’ 
(отцедить лишнюю влагу) п затем продолжить взбивание. — 

Взбитые сливки прокисают особенно быстро, поэтому 
их хранят при температуре не выше 4”. Б 

вляль сырое молоко в тепле для получения про 
1: такой чсамоквась может стать исї 
потому что одновременно с мо) 
иваются и болезнетвор 
"стерилизова 


молочнокислых бактерий 
Рег я == 4 
пятствовать развитию других микробов 
Варенец (ряженку) готовят так же к 
НО Из топленого молока п 
Т: 5 у Ў 
Для быстрого получения а м 
‘Веера Тете й С 
Свежее Молоко хлебную корку или влейте о К 
1иоо лимонного сока и подогрейте МОТО уку | 
Сметана буде пе взб 
= чНа Оудет лучше взбиваться после лоб 
тет Ле до ебол, 
шого количества сырого белка. А ащ Е \ 
Чтобы приготовить гворот 
ченое молоко, 


внесенных в м А 
д 10л0ко, буле 
Чуд 


кислого мол ОК, 


В ДОМЕ 17 
Д ашних условиях, кида. 
сметаной, кефиром или прос- 
шивают и оставляют при ком 
\туре. После образования плотного блестя- 
) евают 30 мии на слабом огне и охлаж 
дают. Творожную массу оторасывают и отжимают через 
аст т т Аа 5: 02 
частую марлю. Ускоренный способ: в кипящее молоко ви 
вают такое же количество, кефира. Затем снимают кастрю- 
110 с огня и образовавшуюся массу откидывают на валфет 
Л рли. Когда сыворотка стечет, спусток 
д пресс. Из 1 л молочно-кефирной смеси полуна. 
г диетического творога. 
Б кислыи творог можно «исправить? смешайте его 
с таким же количеством свежего молока и оставьте на час 
Затем откиньте на марлю, положенную в сито или урша 
лаг. Когда молоко стечет, положите под пресс. Творогистя 
нет некислым и нежным. зы ` а 
Для приготовления сырников и запеканок лучше Баа 
с = (изт лагу удаляют под прессом); 
сухой творог (излишнюю влагу у г: 
СУЕ , ‹и из кислого творога или же д 
‚дует готовить сырники к т. 
пять вместо муки крахмал, от этот Б 
аала аис нить манной крупой. По общему ый 
т. запеканку муки 
злено в сырники, запеканку т мягКШ 
Чтобы эти изделия а 
79 массу только) желтки яиц» п ОВ 
пт ПО а кость и сухость. С этой же пешо І 
пк дают жести с метаны. » 
бешаширида сырников 1—2 ложки сметане расплыві. | 
массу кладут для пробы ленивые вареники рае вето 
Если сваренные для пр мм. изш очень жир! 
‘значит творог был влажн, 1анной крупы. 
ются, значи уки или ма 


Е М ттся и 
авить, добавив 1 станов! 
МОЖНО ИО ащийся па холоде уе? храшить по 
Долго В холодильнике его’ слелу 
твердым: В’ сыхания, п 
морозилки хранитв сыр 00 Ире тарелко! 
Чтобы пред Е акро, 


т. Б К, со 
дом. с т ет соверш 


делю сыр . 406 


заквашенное 
токвашей, гщательно раз 
натнои гемпеј 
шего сгустк: 


2 
муки можно заме 

е > доба 
чем меньше добавле 
крупы), тем они вкуснее. 


дсохший сыр станет снова мягким и свежим, если ‘его. 
долго положить в молоко. 

Кусок сыра начал засыхать. Заверните его’ во’ влажную 
салфетку — и он «вернется» к нормальному состоянию. ЕС- 
ли это не помогло, залейте кусок кипяченой охлажденной 
водой и поставьте на несколько дней в холодильник. 

Нарезая мягкие сыры, нож смачивают горячей водой. 

Яйца не следует хранить вместе с остропахнущими проз 
дуктами, так как они воспринимают запахи. Охлажденные 
яйца не рекомендуется сразу переносить в очень теплое 
помещение. 

Свежее яйцо в соленой воде (100 г соли на 1 л воды) 
падает на дно, а тухлое всплывает на поверхность. 

. На скорлупе могут быть микробы, поэтому мойте яйца, 
прежде чем разбивать. : 

Тусиные и утиные яйца разрешается употреблять в пи- 
щу только после высокотемпературнои гепловои обработки 
(в составе ‘теста для выпечных изделий) 

Яйца всмятку варят в кипящей воде 2—3 мин, <в мешо- 
чек» = 3—5 мин, вкрутую — 6—8 мин с момента закипания 
воды. Они не потрескаются, если положить на дно кастрюли 
\) | перевернутое блюдце. При сильном кипении белок получает 
©. | ся твердым, а желток — жидковатым, при ‘слабом — наоборот, 

Если в белки попадет жир или желток, они не взобьются. 

Чтобы белки легко взбива ‹ренкую пену, яйца 
следует предварительно ох в холодной воде 
или в холодильнике. Взбивание начинают медленно, а за- 
тем постепенно ускоряют темп. 

Сахарная пудра или сахарный песок, введенные в конце 
взбивания белков, препятствуют их створаживанию и улуч= 
шают структуру массы. 

Белки с сахаром не следует взбивать очень долго, иначе 
масса станет слишком плотной, гляпцевой. 

Растирать желтки с сахаром лучше всего в фарфоровой А 
или фаянсовой посуде. Желтки быстрее растираются, если 2 
их подогреть. 

Омлет будет пьишиее, если влить в массу столько чай- 
ных ложек воды, из скольких яиц его готовят, и вкуснее, 
‘если вначале взбить яйца, а потом добавить молоко и соль 
_‘Эмлет и яичницу следуег жарить в небольшом количес- | 
` жира и на слабом огне. у 

ичницы-глазуньи пригодны только абсолютни! 
ища. Удобно ес готовить на специальной ско 
ии. Перед тем как жарить яичн 
рейте и протрите, но не мойте. 


2 агойойка и фо 
бифок й 


ЗАГОТОВКА ОВОЩЕЙ И ФРУКТОВ 
Засолка огурцов 


Лу‹ ртамі 
) Ши сортами огурцов для засолки считаются Не 


7 ские, Муром 
ро Е у Д кие и Вязниковские, Огурцы для завола 
о еные, одинаковые по размеру. Оли 
а а 5 гре { і а Ы У ЭОМ 0 посолены в тот же день. На 
Д К п кадки кладут треть приготовленных для 3а 

до половины насыпают огурцов, на них кла- ! 


ла специі 
ледуюшую треть специй, бочку наполняют огурцами | 
кладут последнюю порцию специй и заливают 
засол производится в кадке, сверху кладут | 
„а на него — гнет, чтобы огурцы находиз 


деревя | 
лись в рассоле. 

Если огурцы засаливают в бочонках, то их закупорива: 
заливают через шпунтовое отверстие, которое 
янной пробкой с полотняной прокладкой 
100 кг огурцов требуется специй: чеси 
ого 300 г, укропа 3 кг (в стадии цвете 
рена 0,5 кг (корня, нарезанного дольками). = 
одины 1 кг. Крепость рассола зависит 


На 10 л воды для мелких и средних 
— 800. Для Солер 
ную охлажденную, 


тот и рассол 
закрывают дерев 

Для засолки 

| крупно нарезанн 
или семенной), х 
листьев черной смор 
от размера огурцов. я 
огурцов берут 700 тг соли, для крупных Е 
пия огурцов лучше употреблять кипяч 


вол. Е омыть, прошпари 
_ ' перед засолкой надо пр 3 І 
Я ДЕ они пе текли. По наружному дцу 
обов, варом, а деревянные кружки подол Кет 
с огурцами первые 3—4 дпя храня, . 
ВОНА Е а затемиставяйе холодное место. 
‘плими по качеству полу 
я 
ратуре до 5° тепла. 


Огурцы малосольные 


В обранные для засолки огурцы нужно обмыть 
‚в тару, переложить укропом и чесноком и залить ра 
Для ускорения засолки кончики отурцов рекомендуетс 
обрезать и после укладки в тару залить огурцы горячим, 
рассолом. При таком способе засола огурцы готовы уже че- 
рез несколько часов. 
В зависимости от размера огурцов на каждые 10 л воды’ 


надо брать от 400 г (для мелких) до 600 г (для крупных). 
соли. 


Квашение капусты 


Для квашения пригодны все среднеспелые и позднесие- 
лые сорта капусты. Лучшими сортами считаются Слава, 
Брауншвейгская, Московская, Белорусская, 

Капусту шинкуют или рубят и кладут в 3—4 приема в ка- 
дки или бочонки. Перед укладкой пигикованную капусту 
вручную хорошо перемешивают с солью в деревянном корые 
те или на чисто вымытом столе, пока соль полностью не рав= _ 
творится в капустиом соке. После этого на дно бочки кладут 
слой чистых капустных листьев и на них насыпают нашин- 
кованную капусту. Каждую порцию капусты трамбуют дере- 
вянным пестом или другим предметом, чтобы из нее высту- 
пил сок. При этом капусту пересыпают нарезанной тонкими 
ломтиками морковью. По желанию можно положить в нее 
| и другие приправы: яблоки, душистый перец, лавровый лист. 


Шри засоле ряды рубленой или шинкованной капусты 
можно перекладыв 


5 ать половинками, кочанов или целыми ч 
А небольшими кочанами; в них надрезают кочерыжку крест 
8 пом и насыпают в разрез соли. Сверху кадку или бочонок 


] покрывают листьями зеленой капусты, 
ревянным кружком, на который кладут 
лый камень). Применять известковые 
труза нельзя. Под действием груза капуста постепенно осе- 
дает и через несколько часов покрывается рассолом. Если 
рассол не покрывает капусту, груз увеличивают, так как 
капуста, не покрытая рассолом, начинает быстро портитьс; 
Т _ Шродолжительность брожения капусты зависит от 
ратур помещения где находится бочонок. Наибол. 
'риятиая температура для брожения 18—20*. При 
ЗМ е брожение длится 7 дней. + 
ении через несколько дней начи ают 
пена), тогда капуст пр от 
па, чтобы выш. 


тканью, а затем де- 
груз (обычно тяже- 
камни в качестве 


Когда капуста перест 
мывают его, а также тк 
После основного броже 
янтарно-желтый цвет 
на зубах, рассол из л 


ает пениться, снизу 
ань и груз ик а М 
г кладут 
г. ~ све 
ния капуста приобретает бо 
‚ приятный запах, легко подо аи 
Бочонок с капус тноватого становится свет пу тыват 
пор хапустои после основного брож Е 
с Голу (оу ) ) 
и б злодное помещение (погреб, ле и Сда 
101 труз н хранить при температуре о аник), умены 
ри хранении квашеной рауре посна 
аша ‹вашеной капусты надо следить ве 
Я Л все время пап а т 0 
раб аве я покрывал ее.  Появляющую о И К 
‘и рассола плесень необходи скурат; нат 
ревянный кр и груз время 9 0 аккуратыо Удалять де 
ты р; мя от времени обмывать кипят» 
Т 
Д 
нка или кадкі 
пустны 


тат к 


марлю промыв И 
з арл промывать в кипящей воде, 
о заквашивания капусты на дно бочо- 


р 


очищенной капусты требуется 25 кг 
гили 5—8 кг яблок, 5 г душистого 
писта и по желанцю 20.2 тмина. 


Капуста провансаль 


ния капусты провансаль квашеную коча 
>32 небольшими кусочками, приблизи» 
льно п г (можно пользоваться шинкованной или 
рубленой квашеной капустой). В нарезанную или инея 
ванную квашеную капусту кладут различные приправы: 
Например, нг г капусты добавляют 400 г сахарного пес 
ка, 300 г раст ьного масла, 5 г порошковой горчицы» 
250 г клюквы или брусники, 250 г маринованных косточкоз 
вых плодов, маринованного винотрада, моченых яблок 
дольками и 200, г маринада из-под косточковых плодов» 
Если нет маринада, можно добавить по вкусу столовый 
уксус и лимонную кислоту. Эти приправы аккуратно пере- 
мешивают с капустой И смесь плотно бац сильного нажима 

а истую банку или кастр:одо 

ЗЕЕ Э оовансаль в прохладном домае га 

храниться только 2—3 суток, а на леднике 


Помидоры соленые 
ьно брать помидоры оди- 


внные, 00° 


ки следует обязател 


наковой а бирают, отбрасывают испорч ре" 
хи рядами укладывают р та тоу плотнее. Ря- 

"ая кадку, чтобы помидоры "тоном, ВИШИФ- 
мени хоров перекладывают укропом Е р 


и, 
ды пом 410 


 заполпят кадку доверху, их заливают рассолом, 
| деревянным кружком, на который кладут легкий 
| Сол готовят из расчета 700—800 г соли на ведро (12 л. 
пяченой воды. Хранят помидоры в прохладном месте. 
Засолка грибов Кии 
Холодная засолка грибов. Для холодной засолки берут 
рыжики, грузди, волнушки, сыроежки. Грузди, волнушки и. 
сыроежки надо положить в холодную воду на 5—6 ч, а ры- 
жики только промыть, обрезав у них корешки. Подготовлен- 
ные грибы уложить рядами в бочонки, глиняные или стек- 
лянные банки, перекладывая укропом или листьями чер- 
ной смородины, и пересыпать солью. На 1 кг груздей, вол- 
нушек, сыроежек берут 50 г соли, а на 1 кг рыжиков — 40 г, 
Шосле посола грибы накрывают сначала тканью, а затем 
деревянным кружком, свободно входящим в’ бочонок или 
банку, и кладут на него легкий груз. Когда грибы осядут, к 
ним добавляют повые, чтобы наполнить посуду. Необходи- 
мо следить, чтобы не появилась плесень; при ее появлении 
ткань надо’ переменить, а кружок обмыть. После заполне- 
<оча- | ния посуды примерно через 5—6 дней проверяют, есть ли в 
| грибах рассол. Если рассола мало, груз увеличивают. Дия 
| созревания грибов требуется 30—45 дней. 
| Горячая засолка грибов. Грибы очищают, сортируют: у 
подберезовиков и подосиновиков обрезают корешки, кото- 
рые можно засолить отдельно от шляпок. Крупные шляпе 
ки, если засаливают вместе с мелкими, разрезают на 2—3 
части. Подготовленные трибы промывают холодной водой, 
а валуи вымачивают в течение 2—3 дней. 
ри горячем засоле на 1 кг грибов берут 2 ст. ложки. 
соли, 1 лавровый лист, по З штуки черного перца и твозди- 
) ки, 5 г укропа, 2 черносмородиновых листа. 
хастрюшо вливают 1/2 стакана воды, всыпают соль и 
ставят на огонь. Когда вода закипит, кладут грибы. Во вре- 
мя варки грибы надо помешивать веселкой, чтобы они не _ 
пригорели, Появляющуюся пену снимают шумовкой. Кла- — 
дут перец, лавровый лист, другие приправы и варят 
торожном помешивании, считая с момента закипания: 
осиновики и подберезовики 20—25 мин, валун 15— 
волнушки и сыроежки 10—15 мин. Грибы тото 
ии начинают оседать на дно, а рассол делается т 


должно быть не более ! 
вы к употреблению чере 


части к весу т 
г У грибов 
3 40—45 дней, " Грибы 1 
А. 
А Арбузы соленые 
ИЯ засолки лучше брал 
Г ) лучше брать некру 
Е т ееболки л рупные це; б 
о прокалывают в 10—12 меса т. 
ЈИ ШПИЛЬКОЙ тя ускор брс л) е 
шиа кои (для ускорения орожения) о 
эЭчку пло1но и заливают приготовт рассо иа 
о шо. ива риготовленным рг е 
температуре около, 3° брожение длится обе 25190 Ди 
Л ВОДЫ Е н. 
овления рак л ВОЈ ЯТЬ ОТ 
зависимости от величины арбузов, и 


Д тя притотов. 

ДлЯ тотовления рассол: С 
ЦИЯ ассола НЕ 

7100 гс ли, в т 


Брусника моченая 


в холоднои воде, дают во 
101 в чис ую кадку и зали- 
тета 0,9 кг раствора на 1 кг 


вора на 10 л воды взять 1706 
рицы, э г гвоздики. Все эта дово- 
1я | КІ 1 пот и затем заливают бруснику, 


токи моченые 


годны яблоки сортов: Антоно- 
> полосатое (Шарейфлинг). 

П грают и ‹ шот: водой. Дно кадки устиг 
лают слоем листьев черной смородины или вишни. На ли 
стьях укладывают один ряд яблок плодоножками кверху а 
на них насыпают без укладки яблоки до половины кадки 
на которые вновь кладут слой листьев и опять на ряд уло- 
женных плодоножками кверху яблок насыпают яблоки» 
заполняя таким образом всю кадку. Верхний слой яблок 


прикрывают листьями. 
Заливают яблоки раствором: 10’ л воды, 400 г сахара или 
600 г меда и 50 г соли или 200. г ржаной муки, 250. в сахара, 
50 г соли. Ржаную муку предварительно заливают хоида 
ком, хорошо размешивают, дают отстояться и процекизаюд 
Кадку с уложенными яблоками заливают приго элеу 
ным раствором. Яблоки накрывают деравяинні кружкой 
‹оторый кладут груз (обмытый камень). После оси Т 
нар А ия кадку ставят в холодное помещение. В первы 
хојорожеви “впитывают много влаги, поэтому кадкуінез 
а твором или холодной водой. Уровень 
обходимо доливать расзворада 2 ало ця ДОАО ыт 
жидкости во время  замачивг тае 
2—4 см выше дерев 


янпого кружка. Яблоки , 
е 80 о через 20—30 дней. 
412 


М Приготовление уксуса 
я приготовления домашнего уксуса на 1 Л воды 

н сахарного песка или меда, небольшой кусок 
ржаного хлеба, 15—20 г свежих дрожжей и несколько 


203400 — 
инок. Е, 


ми 


Раствор сахара (или меда) кипятят в течение 10—15. 
затем в теплую (после остывания) жидкость кладут. 
распускают дрожжи и ставят в эмалированной посуде с. 
широким горлом, укрытой чистой тканью, в теплое место 
на 2—3 суток. Перебродившую жидкость переливают поро- 
вну в 2 бутылки, кладут по 2—3 изюминки и оставляют 
стоять при комнатной температуре, заткнув горлышко бу- 
пылок ватой. Через неделю уксус готов к употреблению. 
Такой укус можно применять в качестве приправы к пище 
и при изготовлении маринадов. 


Маринады 


В маринованном виде можно приготовить различные 
фрукты, ягоды, овощи и грибы. В зимнее время года они 
служат хорошей закуской, могут быть поданы к жареному 4 
мясу или использованы для винегретов и салатов. 

Качество маринадов во многом зависит от сорта уксуса. ~ @ 


Особенно. вкусными получаются маринады, приготовлен- 


ные на виноградном уксусе или на столовом, настоянном 


| на ароматических травах. Если Уксус крепкий (6#9%-ный), 
то его надо развести наполовину водой, после этого доба 
вить соль, сахар, пряности (перец, корицу, гвоздику, муска- 
\ тный орех, кориандр, лавровый лисг и др.), дать прокипеть, 
после чего! охладить. 
Приготовленные фрукты, ягоды или овощи укладывают 
в стеклянные банки и заливают горячим маринадом. 
Для предохранения от плесени маринад заливают тон- 


(ким слоем растительного масла. Хранить маринады следует | > 
в сухом. прохладном месте. б 


Огурцы маринованные 


Перед укладкой огу цов в каж 
А 1 лавровый И, стручок Й ВО 
те Ч зерна черного и душистого пе 
побольше Пре те 
у »Шзаливают л надной 
Путитровуо стеклянную бало И В 
Б заливки, К. 
_ Эля изготовления 1 л маринадной залив 
рела Ў Е уксуса 6 %-ного, 400 г оды И 
ЛИ, 4 зеле Тоту = с = 
ропа» 2 т лаврового е 7 о Г ет И 
черносмородинного листа, в (корень) 21 
Все пряности укл 
ми, а Сахар, соль И 
заливки, = 
При изгс 
лых марина ОВ 
соответствен 
литые дове 


тва 


ют в банку вперемежку с отурца- 
"сную кислоту употребляют в виде | 
язательно должна покрывать огурцы, 
епни маринадной заливки для слабокис- 

тиче о уксуса уменьшают до 200 ги 

ают количество, воды. Огурцы, за- 
днои заливкой, герметически укупо- 
ривают и сте Ізуют в кипящей воде: полулитровые и 
литровые банки э—/ мин, а двухлитровые 15 мин. После 
стерилизации банки сразу же охлаждают в холодной воде, | 
20910010091 огурцы не ЗМЯГЧИЛИСЬ. | 

Без гермет кой укупорки и стерилизации слабокис- 
лые маринады можно хранить в течение 5—7 дней при тема 
пературе не выше 


ка об, 


Томаты маринованные 


Для маринования употребляют томаты главным образ 
зом средних и мелких размеров. Хорошими сортами для 
этого являются Гумберт, Сан-Марцано и другие мелкоплоз 
дные сорта томатов: с плотной мякотью и толстой хожа 

Перед маринованием томаты обязательно сортирую1 ло | 
размерам и степени зрелости. При: сортировке ОДНО | 
но отбраковывают плоды перезревшие, мягкие; подморож Н- 
ные, заболевшие, а также очень крупные. Затем ‘удаляют 50 
плодоножку, томаты промывают в холодной воде и ук Е 
дывают в стеклянные банки О Зе Е. 

При плотной укладке в Я 0 г о диг 
650 г мелких и средних томатов и 350 г заливка. А 
наливают таким образом, чтобы она покр б 

обавляют непосредственно в тару, в 

ре маринование, или в маринадную, 
производится мара АСАБ пряностей и реце 
виде настоя Ре при мариновании! огури 
‘такие же, как и пр 
> 414 


о Г 


мии. Розовые и красны 
редварительно в воде ни в коем К 
Укупоривают и хранят маринованные томаты 
как и маринованные свежие огурцы. 


Краснокочанная капуста марипованная 


Красивый внешний вид с красновато-фиолетовым от- 
тенком делает маринованную краснокочанную, капусту 
одним из незаменимых гарниров к мясным и рыбным 
блюдам. Наилучшим сортом для маринования является 
Каменная головка. Плотные, неподгнивишие, здоровые 
Козаны капусты очищают от верхних загрязненных исз 
«а вырезают кочерыжку и шипкуют капусту так же, как и 
при квашении. На каждые 10 кг шинкованной капусты 
прибавляют 200 г соли мелкого помола. Капусту тщательно 
перемешивают с солью, перетирая ее руками. После пере- 
мешивания ее оставляют выстаиваться 2 ч, а затем уклады= 
вают в банку и плотно утрамбовывают. 

Перед укладкой на дно банки кладут пряности: 5 зерен 
черного перца, 5 зерен душистого, немного корицы, 3 гвоз- 


кис дики и 1 лавровый лист; затем в банки наливают маринад- 
г тем- 


пую заливку. В литровую банку входит 600—650 г капусты 
и 350—400 г заливки. 

Для приготовления 1 л заливки берут 400 г воды, 20 к 
поваренной соли, 40 г сахара и 500 г уксуса (для острых 
маринадов). Пряности можно не укладывать непосредствен= 
нов банку в целом виде, а готовить из них настой. 

осле укладки в банки острые маринады рекомендуется 
Залить сверху растительным маслом слоем 10-15 мм и хра- = 
вить при температуре не выше 12° 


По этому же способу можно замариновать и белоко' 
уо капус ту. 


Свекла мариповашая 


В 
и 
ноград маринованный 


Больш 
льшие кисти спе 
джа телого т 
вают, укладыв: а | 
„укладывают в ба нш Е 
) анк Е Е п 
падом. Банку покрыв: о Е оа. | 
т а крывают пергаментной а мар. 
хранят в холо 7 Уе ‚4 
т Я тодном месте ре 
Для приготовления м: Е 
я овления маринада на кажлый ‹ 
ей берут 1 стакан ‘уксуса кана ВО 
ложку соли, 1 стакан сахара Т 
и охладить. Таким же спос С 


‚ 2 стакана ВОДЫ, Р ВИ: 


Все пе Я 
ремешать, п 
ара п Трокипятить 
10] г 
бом можно мариновать и с 
Ы, 


Лук марипованный 


Мелкий Т 
= и лук очищат Аа 
бутыль и заливак т Х і т, кладут в широкую, стеклянв 
Е ивают маринадом, ную 
с б ринаднои заливки требуется 4 
уксуса 6 %-ного, 30 г соли, 50 г а 400/2 воды, 500 г 
и, 95 ахара. 


се прян‹ 
Іряпости, 1 


А рало е уксуса (4 г хрена, 10 г укропа или 
а вре г листа черной смородины» А гчес- 
расного перца в стручках, 2 лавровых 


листа), А М: 
про! заливают водой и кипятят 8 мин, ватем 
а ерє Е по, охлаждают Ра 
у сзи 5 \ждают и добавляют уксус 
растительн Я ом наливают тонкий слой 
. 22 з холодном месте: 


Грибы маринованные 


Ж Для маринования рекомендуется брать белые грибы, под» 
березовики и подосиновики, а также маслята и осенние 
опенки. Грибы должны быть молодые, крепкие, без малей 1 


шей червивости. Каждый вид грибов следует мариновать 


отдельно. 

Перед маринованием грибы очищ; 
по величине, обрезают корешки (у маслят удаляют кожи 
цу), затем тщательно промывают в холодной воде и кладут 
на сито, чтобы вода хорошо стекла, В’ кастрюлю вливают 
воду (полстакана на 1 кг подготовленных трибов), добавля= 


ют уксус и соль, затем кладут грибы и варят Когда вода 
закипит, снимаю! бавляют прянос 


г образовавшуюся пену» до! 
ти и варят еще 
), их ние 
и дают остыть, затем переклады 
В 0,1 г перца, гвоздики Е 


в течение 20—25 мин. Для равномерного 
проваривания грибы нужно все время осторожно переме- 
шивать. Когда трибы будут тотовы (осядут зА ио Д 
мают с огня 1 на ГВ Ы 

стеклянную посуду» а 
ну ИИ Те Св взять 12 СТ. ЛОЖЕ соли, Ме ТАКА У 
суса, 1 ‘лавровый лист, по 
2—3 г укропа. 
216. 


ают, рассортировывают 


Томат-пюре 4 


приготовления томата-пюре употребляют з 
плоды, не битые, без плесени и других заболеваний. р- 
ванные и промытые томаты разрезают на неско. ко. 
ш раздавливают в деревянной ступке или пропус 
через мясорубку. Хорошо раздавленные томаты нагрева 
в кастрюле до кипения при постоянном помешивании 
тем в горячем виде протирают через металлическое с 
или дуршлаг с мелкими отверстиями. Измельченную | “ 
протертую массу уваривают на сильном огне при быстром 
помешивании, так как пюре легко пригораег. При варке то- 


тННую матная масса уваривается в 2—2, раза. Посуду, в которой 
к варят, заполняют на \/› емкости, так как томаты сильно шев 
5005 нятся. По мере уваривания и уменьшения объема посте- 
1 пенно добавляют свежую томатную массу. Продолжитель- 
а или ность варки 45—60 мин. После варки пюре сразу же расфа- 
гчес- совывают в ошпаренную кипящей водой стеклянную тару. роо 
ровых Томат-пюре хорошо расфасовывать в 10-литровые буты» в. 
затем а ли. Бутыль закрывают деревянной шпунтовой пробкой, за- "8 
уксус. Г ливают сверху смолкой и кладут набок, Так держат до тех 
г слой пор, пока пюре не остынет, после чего бутыль устанавлива- 


ют в нормальном положении, Можно расфасовывать м в 
бутыли емкостью 0,75—1 л. Бутыль укупоривают и стери- 
лизуют в кипящей воде 30 мин. 

Томат-пюре необходимо хранить в прохладном помеще- 
нии при температуре не более 10—12°. 


Соусы 


г _ Острый томатный соус. Томатный соус является хоро- 
‘шей приправой к различным блюдам. Его можно изгото- 
Б в домашних условиях из свежей протертой томатной 
Г Для этого массу, полученную после протирания раз- 
ных томатов, помещают в эмалированную кастрюлю и 
ают на 1/3 Затем к нему добавляют мелкий просеян- 
арный песок. После растворения сахара в кастрюлю | 
мещают марлевый мешочек с пряностями в количестве, 
‚ниже, и варят томат с пряностями 10, 
ляют уксус и соль и кипятят еще 


и стерилизуют 
Лиз) в кипящей во; 
т р К воде: , 
10 мин, литровые 50—60 мин РЕ попутные банки 
Для получения т С 


2,8 кг свеж 
вежепротертых т 
Ыр Т 0 
ея р о 140 г сахара, 20—25 2,5 
Мо ) С 209 ШТ. ВОЗ; п ^^ 
0,5 г черного или Е гвоздики, 1,52 р т 
перца, ().5 т муск ручкового перца, 25 г за т 
ео г мускатного ореха, 1 зубчик т. эша 
уоанский соус. Куб т А 
КУС ус. уобанскии соус т 
свежих, не этер { 7 ощ 
о р прот‹ ртых, а лишь Несколько рое Сеа 
Л комендуется орать вполне зрелые, СИС ВВ 04 
7 Ттома- 


т соде кащие ‹ семян. Швет 

ТБ ж равнительно немног ма 

/ ) 00] 

К т У № ет томатов 


Гоматы сортируют 
77 быстро. 
1579 мин и бы 
снимают кожу 


‹г острого томат 
тного соус 
а взят 


ошпаривают в кипящей воде |— 
10 0 таж от в холодной воде, затем ножом 
ре ру, ‚одновременно вырезая трубулю’ сердцеви- 
муу ЦОСЛЄ этого приступают к варке соуса. Сначала загру- 
хают в кастрюлю часть очищенных томатов и часть — 
Боо р количества, предусмотренного рецептурой, и ва- 
р с ре исп ПЕНИЯ ВОИС новые порции ове 

1 сахара. Уваривают так, чтобы 


оъем томатной массы был меньше на 4—1 по сравнению, 
с объемом ее до варки 
За 10—15 мин до конца варки добавляют полагающееся 


количество измельченных пряностей, а также лук и чеснок, 
которые пропускают через мясорубку. В конце варки доба- 
вляют соль и уксус. 

Готовый кубанский соус расфасовывают в горячем, с0а 
стоянии в банки или бутылки, укупоривают и стерилизуют 
так же, как острый томатный соус. 

Для получения 1 кг кубанского соуса падо взять 2 кг 
очищенных томатов, 100 г лука, 2-3 зубчика чево В 
сахара, 35 г соли, 130 г уксуса (6 %-ногО), 20 Штук т 
ки, 0,5 г корицы, 1,5 г горчицы в порошке, п р 


ного и душистого перца. 
ВАРКА ВАРЕНЬЯ 


— один из самых ра 


т плодов И ягод В 
течение 


Варка варенья 
собов переработки, 
Чтобы сохранить 
но соблюдать при ва 
са ода сахара: Если хозяйк 
о т ягодам меньше 
или не доведет ак 
* стойким при хран 


длительного, 


полную негодность. Порча варенья, несмот 
ое количество сахара, может произойти" 
расовки во’ влажную, плохо промытую и непро 
тару и последующего хранения в сыром, непровег- 
ом помещении. 
`уществует множество способов варки варенья, исходя 
особенностей различных плодов и ягод. Вместе с тем 
ются общие приемы и требования при варке варенья из 
ых ПЛОДОВ И ЯГОД. 
`Инвеитарь и тара для варки и хранения. варепья. Наилуч- 
шей посудой для варки являются латунные (в обиходе назы- 
ваемые медными) тазы или тазы из нержавеющей стали, 
Обычно применяются тазы емкостью от 2 до 6 кг. Тазы боль- 
шей емкости не рекомендуются, так как при варке нежные 
ягоды (малина, клубника и др.) могут в них раздавливаться 
} и варенье получится разваренным. Кроме того, при варке 

‘большого количества ягод значительно увеличивается время 

варки, что также сказывается на качестве варенья. Поэтому . 

следуег применять пе высокую посуду, а тазы С низкими 

бортами. 

Наилучшей тарой для расфасовки и хранения готового 
варенья являются консервные стеклянные банки емкостью 
05 Ти 2 л. Перед расфасовкой банки моют в горячей воде 


2еся д0 совершенной чистоты, затем ополаскивают чистой кипя- 
нок, щей водой и опрокидывают вверх дном для стекания воды. 
оба- Затем банки просушивают на плите до полного удаления 

влаги Банки перед расфасовкой должны быть горячие и 
со- , ‘совершенно сухие. 


— Источник тепла. При использовании любого источника 
тепла варенье в общей сложности должно вариться не бо= 
е 30—40 мин, исключая время выстойки варенья. В пер- 
е 5—10 мин с момента закипания варенье надо варить на 
дленном огне, так как в этот период наблюдается наи- 
ве пенообразование и содержимое таза может выки- 
о мере того как образование пены несколько умень- 
ся и сироп станет более густым, огонь следует уси 
ако, за тем, чтобы варенье варилось равнох 
ливалось через край таза. 

‚ варепью. Сироп, в котором находя: 
Олжен быть прозрачным, окрашен 
и этим плодам или ягодам, без как 


а ложки. Сиропа и ягод в ва 
5 

злишек или недостаток сирот 

варку варенья. 


ббор плос 
10008 и ягс 
00. Плод р 
Еа сухую д оды и ягоды собира, Е 
сохнут от росы Сое 9 погоду, после о п День 
оху . Собирать ягоды Хак они об 
оо Б ЯГОДЫ в ДОЖдли 0б- 
ует. ь важно, чтобы к | 
о плоды и ягоды б ра 
динаковой степени ғ 5 гы 20 

Б т и зрелост не 

и малині ают Я 0 Е 25 
.. а БА собирают в решета или плетен аи ин 
0, не более 2—3 кг. зех 

Мойка плодов и ягод. Маз 
НК Име 9 алину и зем 

раны с приусадебного участка без р Е 
и оыстро пущены в переработк е 
врабо гку, можно не мыть. Во всех 


Ренье должно быт 
но был р 
па указывает на о Ву 


остальных случаях и> 

ПЛОДОВ и ягод у к" н. моют, так же как и прочие виды 

которых ягод и. оику производят после сортировки, а не 

Као и после чистки (удаления чашелистиков у ў 
яники, плодоножек у малины и чашечек у смородины) 

в холодной проточной чистой воде. 

1 ! сЕ ые ягоды промывают в течение 1—2 мин под струей 

оды или Мио! ратных гружение: Л 

Оо и ім погружением в воду в'посуде є ре 
шетчатым дном (корзины, дуршлаг и пр.). Шосле промывки 


ерживают 10—15 мин в решете, чтобы 
И много оосохли: 

ше сиропа. Наиболее распространена варка 
ягод или плодов в сахарном сиропе. Для его приготовления 
латунный или другой таз, эмалированную каст» 
ыпают отмеренное количество сахарного песка и 
холодной или горячей водой, после чего посуду 
и ложкой или шумовкой помеши- 


вают до полного, растворения сахара: Затем сироп доводят 
до кипения. После 1—2-минутного кипения посуду снимав 
Е 4 
т наи сироп готов к употреблению. 
Б оа ар, соотношения сахара и ягод га пло 
Е 2 Я г 
зависит качество сваренного варенья и ее о а 
т ч При отсутствии в 
тельному хранению. 22] \ ш ри 
ть вес сахара по объему: в одном стакане а. 1 
200 г сахара, в литровой банке — 800 в полу. 
800. Поя, алом варки надо приготові 
Варка варенья. убокую тарелку для пена 
После того как все подго 


2 гую посуду: ГЛ 

ходимую 

их или шумовку: й 1Р6 
еренный ого» 

е заранее колиш 


ягоды и плоды 


влен 


д 


в чистый 
рюлю нас 
заливают 
ставят на средний огонь 


Перед нач 


77 
руками м 8% 420 


олно покрыть плоды или ягоды, Нсооходь 
сльно следить за варкой, чтобы содержимое. 
‹ипело. Огонь нужно поддерживать все время 2 
рным, не очень слабым, но и не очень сильным, р 
то по пенообразованию. В начале варки (пе 
с момента закипания), как только на поверхиос 
я заметная пена, таз надо снять с огня, слегка” 
ть двумя руками, удалить пену и опять поставить) 
гонь. Варка продолжается до нового появления пены 
ую удаляют. Так проделывают до тех пор, пока не 
тится обильное пенообразование. Когда оно прекра- 
я и масса начнет при тои же, силе огня кипеть медлен- 
910 озмачает, что варка варенья приолижается к концу. 
За тим моментом надо следить очень внимательно, чтобы 
не переварить варенье. Во избежание пригорания при варке 


вый ` таз следует часто поворачивать и ягоды или плоды очень 
Ф ‘осторожно помешивать игумовкой или ложкои: 
руей Ет Очень важно уметь определить готовность, варенья. Рас- - 
с ре- ‘пространены следутщие темы определения готовности 
ЫВКИ' варенья по внешним при кам 
тобы Ложкой из таза оерут пемного сиропа, и если он стекает 


‚с ложки густой, а не жидкой, тонкой нитью, = значит варе-, 


хлажденную пробу осторожно наливают из чайной ло 
Ки на тарелку, и если сироп не расплывается, варенье 


Варенье нужно считать готовым также, если после пре- 

ения кипения поверхность его в тазе быстро покры- 
онкой морщинистой пленкой. 

стойка и расфасовка варенья. После окончания варки 


ду — алюминиевые и эмалированные миски или 
ли без трещин. Ни в коем случае для выстойки ва- 
‘нельзя применять чугунную или железную посуду, 
такой посуде ухудшается цвет варенья. Варенье. 
асовкой обычно охлаждают в течение 8—10 ч 
ые виды варенья, в которых плоды быстр 
ся сахаром, (черная. смородина, землян: 
расфасовывать и в горячем виде, без 


В 3: 
арепье из земляники, клубники, 
, 


малины и ежевики 
Отмеренное количе 
ст В эмалированную миску 
а ПОбЛОИНО соответствующим Колич 
у ахарного песка и выдерживают 
Керале в течение 4—8 ч. После 
держ > переливают в та: 
а о в таз и ставят на медлег 
А о га ТОРОЛО помешивая до полного ла 
ое ан Б А58 соке, после чего огонь усиливают И 
и оли Если варят варенье из крупных 
дод пе ра а т М снимак т с огня на 30 мит, а затем 
| раз. ри в ірке выделяется много пены, кото 


ую надо обязателт тор 
р^ адо обязательно осторожно удалять. 


ство очищенной 
И и промытой 
МЫТОЙ яг 


или другую посуду, пе 
еством просел 
при комнатной тем 


появления ЯгОодного Сока 


Для сохранения окраск 7 
0 Ы х пия окраски и предупреждения от засахари- 
а ааз варевь Эа евики перед концом варки рекомен- 
д} Е добавить 1 імонной кислоты на { кг сахара, 

га 1 кг очищенных ягод — 1,2 кг сахара. 

Баренье из черной смородины, 
клюквы и брусники 
Я, РТ СО игл п Г 
Ягоды сортируют по размеру, удаляют плодоножки ве 


точки хи гки цветка и тщательно промывают в хо- 
лодной воде, после чего ягоды кипятят в воде в течение 2— 
3 мин в зависимости от плотности и грубости кожицы и 
охлаждаюг. Воду сливают и используют для изготовления 
сахарного сиропа. Подготовленные таким образом ягоды 
опускают в кипящий сироп и варят при непрерывном кис 
пении в течение 5—8 мин, снимая пену. Дальнейшую варку 
производят при ст абом кипении. 
На 1 ке ягод — 1,3—1,5. кг сахара, около 1 стакана воды. 


Варенье из крыжовника 


Т лох Ў на 
В отличие от большинства плодов и ягод о 
Д б снят в несколько недозрелом с 
ЕЕ аа ке УТИГЛИ СВОИХ нормальных 
нии. Его снимают, когда ягоды а С В 
Ге? Е а, 
о в, ха актерных для дан С 2 
т Е очень кислые. Из перезревших 208 хотя 
ў г Е е 
м: их на вкус, нельзя приготовить хоро р нье Е: 
слад = ы очищают от посторонних примеей азва ют 1 Я 
т и сухие венчики, затем т т такалып:101 : | 
довоя х местах. Для накалываиня в обыкно 
ку и втыка 
очную проб ре 
б В булавок должиы выступать, 


‚4—5 мм, Наколотые яго, а 
0 НЕ ды помещают в хо; й 
у на 20—30 мин. а Володи 


хачивают в течение суток, часто меняя воду. Подготов- 
ые таким способом ятоды заливают горячим сиропом 
п варят до готовности. Варенье из крыжовника можно сва- 
рить и другим способом, Очищенный от зерен крыжовник 
омывают, кладут в миску, сбрызгивают водкой, несколь- 
аз встряхивают и ставят в холодное место на 5—6 ч. 
После этого откидыватют ягоды па сито, опускают в приго- 
товленный сироп и варят до готовности. 
На 1 кг ягод — 1,5 кг сахара и Зи, стакана воды. 


ри ] Варенье из вишни, черешни 
ен- Наилучшие сорта вишни для варенья — Владимирская, 
Е Шубинка, Захарьевская, Юбилейная Мичурина, из южных 


сортов = Шодбельская и Анодольская. Хорошее варенье 
можно получить также из вишни сортов Любская и Шпане 


ка. 

Вишню варят как с косточками, так и без них, причем 
ве- варенье без косточек считается более качественным. После | 
хо- Удаления косточек плоды пересыпают послойно сахарным 
2)= песком и выдерживают 2—3 ч. После чего варят до готов= 
ти ности Можно вместо засыпки сахаром залить ягоды горя= 
тия. ним сиропом и в таком виде оставить на 3—4 ч, после чего 
ды р варить до готовности. Варят на умеренном (огне. 
Ки При варке варенья с косточками плоды медленнее про- 


питываются сахаром. Поэтому наколотые плоды помещают 
В таз, заливают горячим сахарным сиропом, а через 3—4 ч 
Таз ставят на огонь, доводят сироп до кипения и варят ваз 
ренье до готовности. 

— На 1 кг вшиии или черешии — 1—1,3 кг сахара (в зависи= 
мости от сладости плодов), Зи: стакана воды. 


Варенье из сливы 


У слив удаляют плодоножки, плоды моют в холодной 
Де, от и опускают на 5—10 мин в горячую вод} 

е е 75—80°. Крупноплодные сливы можно 
азрезать ножом по бороздке на две 
осточки. В этом случае сливы 
е плоды заливают гор: 


Если плоды очень нежны и 
после первой выстойки (не 
пятят и вторично заливают 
па огонь и варят варенье 

В варенье из м 
варке добавляют и 
сахара). 

На 1 кг слив 


быстро разво. 
менее 9 ч) ее ива 


им сливы. Через 8 чт 


алокислых сортов слив 


Ж при п 
емного лимонной кислот : оследией 


ы (2 г на Тк 
13—15 кг сахара, 2 стакапа воды, 


Варенье из абрикосов 


Чучшими сортами для варенья являются Шалах, Анана 


сный и Краснощекий, а также мелкопя 

ии І Ч 8 ощекии, а также мелкоплодные Дагестанские 
сорта Хонобах и Шиндахлан. Варенье варят и из жерде 
лет (сеянцы ьтурных сортов). 

Нат іреп бирают зрелые, без всяких повреждений 
плоды. Перед варкои их моют в холодной проточной воде, 
после чего ме оплодные абрикосы идут на варку целиком, 
а крут К зают по бороздке на половинки и 


удаляю М е плоды накалывают и опускают 
в горяч гу на 3—5 мин, после чего охлаждают, лучше 
всего ной воде. Подготовленные плоды заливают 
горячим сир г, оставляют на 3—4 ч. Абрикосы, разрезан- 
ные на п‹ пики, варят в один прием. Плоды в целом виг 
приема. Время выстаивания 


де рекоме: 
в сиропе межд} то быть 12 ч. 

В: из крупных плодов можно варить И аким 
способом. Разрезают на половинки, удаляют ко 
кладут в раствор соды на 30—40 мин (2 чайные ложки 


ды па 1 л воды), после чего плоды промывают в и 
полной нормой сахара и после 2—3-часо 

1 огонь и варят до готовности. 

1.3 кг сахара, 2 стакана воды. 


де, засыпают 
выстойки ставят на 
На 1 кг абрикосов — 
Варенье из груш 
очищают от кожицы И Я 
Мелк лоды рё; 

т сердцевину (семенную камеру). Меле оды Д Е 
8 Еа или четвертинки, а кр па бое 
ат Подготовленные плоды Провал реши 
дот " после чего вынимают из ки па П ое 
А де. твшиеся плоды исио? для 

И е. Разварт и о. 
а т Плоды заливают горячим сахаре 
ў й или желе. а 
сао, приготовленным на отваре, 
пом, 


В 

эгко развари х 1 

оом риема с выстойко! 
ить 


д На пк УШ 1 кг саг 


Груши сортируют, моют, 


® Варенье из яблок 


‚ сортами для варенья являют Ко 
епин шафранный, Белвфлер китайка рев 
и, Сизютренко, Орлеанский, Кальзиль снежнь 
туиий золотой. ЕТ 
и очищают от кожицы, удаляют сердцевину и на- 
‘на дольки. Затем готовят сироп, которым заливают 
овленные яблоки. После 3—4-часовой выстойки яб 
` варяг в том же сиропе до тех пор, пока они не станут 
рачными, Если часть яблочных долек будет готова ра- 
ругих, их надо осторожно вынуть ложкой и перело- 
в миску, а остальные дольки продолжать варить до 
полной готовности. 

ен Во избежание разваривания Антоновку перед варкой 
г. ний рекомендуется положить па 20—30 мин в раствор питьевой 
соды (2 чайные ложки соды на [ л воды), после чего про- 
МЫТЬ ЧИСТОЙ ВОДОЙ и залить сиропом. Можно после промы- 
вки Антоновку засыпать сахаром (вместо сиропа) и после 
3—1 часовой выстойки варить до готовности (в этом случае 
добавлять воду в варенье не следует). 

На 1 кг яблок — 1—1,3 кг сахара, З// стакана воды. 


я 


Е: Варенье из китайских яблок 
Из китайских яблок получается исключительно краси 
е и вкусное варенье. Варят их целыми вместе с кожицей 
плодоножкой. Плодоножку обрезают на 25 ее длины. 
е мойки плоды опускают в кипяток на 2—3 мин и 
охлаждают в воде. Охлажденные плоды часто 
ывают, опускают в кипящий сироп, дают 2 раза 
петь и продолжают варку на слабом огне, пока яблоки 
ану? прозрачными. Сваренные плоды не должны быть 
дыми, сухими и сморщенными. в 
кончании варки варенье выдерживают в прохлад- 
с в течение суток, затем перекладывают в подгого- 
тару. 
кг яблок — 1,3 ке сахара, 2/; стакана воды. 
Варенье из айвы 


от от кожицы, разрезают, удал 
омтиками или дольками, клад 


сти. После этого, 
т, кладут 


Варенье получится более вкусным и а 
сначала сварить снятую с айвы и обмытую 
лученном отваре сварить айву, нарез, 
дольками, а затем приготовить сироп. 

На 1 кг айвы. — 1,5 кг сахара, 7 1 стакана воды. 


роматным, ес, 
кожицу, на по. 
анную ломтиками: или 


Варенье из зеленых грецких орехов 


зоо оао о а 
Г замачивают на 2 суток в холодной воде 
сменяя ее 3—4 раза в день. Затем, слив воду, на сутки А 
ливаю орехи известковой водой, часто их перемешивая, 
После этого орехи промывают холодной водой, прокалыва- 
ют каждый орех в нескольких» ах вилкой и снова зама- 
зивают в холодной воде на 2 суток. На шестой день оре- 
хи выоирают из холодной воды, опускают в кипящую воду, 
варят 10 мин, потом откидывают на сито. В приготовленный 1 
горячий сироп кладут орехи, гвоздику, лимонный сок. Дают 
варенью прокипеть и ‹« нимают с огня. Когда варенье ОСТЫ- 
нет, его вновь пр ают, и так повторяют 3 раза, после 


чего варят до гото! сти ля получения известковой воды 
0,5 кг гашеной извести твают 5 л холодной воды, разме- 
шивают, дают гояться в течение 3—4 ч и сливают воду 
через марлю в посуду с орехами. 

2 кг сахара, 10 шт. гвоздики, 


На 100 


Плодово-ягодные джемы 
Шлодово-ягодный джем, так же как и варенье, готовс ‹ 
из различных плодов и ягод. Джем отличается от варень 


лишь тем, что при его варке плоды и ягоды хорошо разва- 


лодг ДЈ { кемов 
риваются. Наилучшими плодами для изготовления джел 


являются кислые сорта яблок, айра о Ки" зем- 
: рная с дина, к аи др. 
о. ее нетес вполне зре- 
лые а Пы и ягоды, Залежалые, пе ок 85 
наками порчи непригодны. Мятые и но лед оа 
годные для варенья, могут быть исполь Е 
Варят джем в газах. Черпую смора подготовленные 
перед варкой разваривают в кипящей ПО ты 
т отмеривают, кладут в таз и за ыы саа 
м опом. Джем варят в один прием, постера: 
5 нь и энергично перемешивая массу поко 
Кой Когда масса закипит, огонь ещ оа 
аума этом следят, чтобы масса равноме 
т по ошуюся пену удаляют. 
426 


олжна продолжаться не более 20—30 мин с мо- 
пания. Шродолжительная варка ухудшает качест- 
а_ Его цвег заметно изменяется, аромат ослабляет 
ность джема узнают по капле, помещенной на та- 
на должна быстро и сильно, загустеть. 

осле варки джем быстро расфасовывают в глиняные 
Я тосуды или стеклянные банки емкостью 05-2 л Когда 


кей г в в банках охладится и на его поверхности образуется 
Оде Г плотная корочка, тару немедленно укупоривают. 

КИ за- Па 1 кг ягод и плодов — 1 кг сахара (для кислых плодов 

1ивад, 12 ке), 11/0 стакана воды. 

льва. и" ъ 

Зама- Повидло из яолок 

> оре- Вареные яблоки протирают сквозь сито. Полученное 

воду, поре кладут в кастрюлю, добавляют на каждый стакан пох | 

НЫЙ | ре 3 стакана сахара и варят на слабом огне, часто поме- 1} 

Дают шивая. Когда шоре станег густым, его снимают © огня, да» | 
| 


складывают в стеклянную 


осты- т немного остыть, затем 
ной бумагой и плотно завязы- 4] 


после банку, покрывают пергамет 


воды вают. Хранят в сухом прохладном месте. 
азмс- | 
воду СУШКА ПЛОДОВ, ЯГОД И ГРИБОВ | 
дики, Сушка яблок | 
Яблоки! сортируют по величине и качеству, тщательно 
промывают в холодной воде и обсушивают на воздухе. За- | 


тем разрезают на дольки, при желании очищают от кожицы 
“ шудаляют семеннуо камеру. Подготовленные яблоки опус- 
кают в солевой раствор на 2—3 мин, чтобы они сохранияи 
‘белый цвет. Солевой раствор готовят из расчета 1 чайная 
Ложка соли на 1 л воды. Просушивают яблоки на воздухе. 

— Просушенные дольки укладывают в 1—2 ряда на проти> 
листы, доски (лучше изготовить специальные деревян- 
пыс подносы с обитыми вокруг планками) и выставляют 
е. Ежедневно яблоки переворачивают путем осто- 
встряхивания листа, подноса; можно пересыпать их 
той лист. Яблоки, нарезанные кружочками, нанизы- 
а шпагаз. Сушка на солнце обычно длится 3—4 
сш. одуегсд выставлять яблоки, когда солнце скры 

и. м 


ственной сушке яблок нанлучшая 
‘Яблоки, раз 2 


Правильно высушенные яблоки 


желтый цвет, быть ДОЛЖНЫ: ИМЕТЬ '@ 


эластичными и не ломаться 


Сушка груш 


Перед сушкой т 
ред сушкой груши сортируют по разме 


загнт , 
ІзШИе, рам, удаляют 


червивые, а такж 
58 , ке перезре 
ные тр 5 оски чи резрелые плол =. 
о У пи д в холодной воде и после СИ Отобран- 
а 2—4 части. По желанию гру Е шки рез 
не келанию груши очищают 01 режут 
удаляют из арама : ищают от ко? 
НО „из них семенную камеру. Мелкие и лес м: 
и ушат цельными и не очищают от и“ груши 
Груши укладывают на п ами 
\ дэ: однос разрезапной ст р 
3: 1 стороной вверх 
рх 


и выставляют 
авляют на солнце, Через двое с 
Я Д 5 рез двое суток труши 
Тем га тают в один и досушивают в тея ве. А 
Е тура печи при искусственной сушке груш Ра 
БНЫе гуу м атс б [ 3 пой 
груши сушатся обычно 18-20 ч, половин“ 


16 


Во время су С 7 
время сушки плоды следует часто пере- 


Сушка ягод 


ьзуют малину, черную смородину, зем 
ех | годы. Их отбирают и промыва- 
уг ( нием земляники, малины, клубники и еке 
пот при температуре 35—40? Очень ваз 
лять из высыхающих ягод воздух, насыщены 
г воды. Для этого можно устроить простую! при» 
гочно-отточную вентиляцию в обыкновенной русской печи: 
На под печи, в середину и по углам, кладут кирпичи, а на 
них ставят сито с ягодами. Под заслонку тоже подставляют 
2 кирпича. Верхний край заслонки отгибаю: 
приоткрытой. Холодный воздух проходит под заслонку и 
сито, захватывает влагу и выходил. через отверстие, образо- 
ванное отогнутым краем заслопки: Во: время сушки ягоды 
несколько раз перевертывают и встряхивают. 
Малину сушат не совсем дозрелую при температуре 60= 
65’, так как зрелая малина легко раскисает. Клубнику, земля- 
смородину и крыжовник сушат при температуре 40= 
сухой порошок из ягод, 


тельно приготовить 
чтобы они’ легко рассыпались: 


вики І 
но быстро 


ный паре 


нику, 

45’. Если жела 

их несколько пересушизают, 
Сушка грибов 

‚ наиболее подходят белые грибы, по. 


вики, маслята, козляки п моховики. 
ереть сухой тряпкой. Мыть 


досинови> 
Для суша ооо 
ки, подберезо ера 
икой грибы надо прот 
дует, так как промыть 


пут грибы в русских и 


: сох= 
те грибы плохо сохнут. оров 
сечах и духовках, куда их загр. 0 
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оторое время после окончания топки, кот 
адет до 80—70°. 


о воздуха и удаление влаги, выделяемой гри 
этого заслонку русской печи несколько припод У 
навливают се па кирпичах и оставляют просвет. ду. 
м шкафу трибы сушат при открытой дверце | од 

енные грибы окончательно досушивают на солнце или 
‘над плитой, Если грибы почему-либо сделались влажными, 
‘их надо перебрать и подсушить. 


ит Хранение 
у. Сушеные овощи, фрукты и ягоды следует хранить в су- 
око- хих, но прохладных, желательно вентилируемых помещени- 
Вин- ях, лучше всего на полках, повыше от пола и отдельно ото 
тере- б других продуктов или сильно пахнущих веществ, которые 
Е могут придать сушеным продуктам посторонний запах. Очень 
хорошо они сохраняются при температуре 1—10* тепла. Г 
Упаковывать сушеные продукты можно в самую разнооб- 4 


разную тару: деревяпиые или фанерные ящики, картонные 
коробки, мешки из плотной ткани, корзины, сита ит. п. Во 
всех случаях тару изнутри выстилают плотной упаковочной 
или, еще лучше, вощеной бумагой. Сушеные продукты укла= 
дывают в тару как можно плотнее, тщательно закрывая сверху 
оставшимися концами бумаги. Можно хранить сушеные овощи, 
Фрукты и ягоды в стеклянных банках с притертыми пробками. 
При небрежном хранении в сушеных продуктах могут по- 
ъся вредители: моль, жучки, сахарные клещи, которые 
язняют и портят продукты. Для уничтожения появивши- у 
я насекомых ные продукты прогреваюд в печи при 


ри температуре 10—15°. Если сушеные продукты п 
и окажутся влажными (скользкими) или нач 
плесенью, их необходимо просушить на со. 
ечи; тару протереть и просушить, а бумагу сменить. а 


ОХРАНЕНИЕ ПЛОДОВ И ЯГОД В сшы } 
БЕЗ УВАРИВАНИЯ 


плоды и ягоды можно сохраня 
‹цельном, разрезанном. 


_Лимоны 


Лимоны хорошо 
> промывают в хол И 
хорот Холодной 
ао т теплом помещении и разрезают на тА 
И 4—7 мм круп 7 
35 УПноплоднЫх луу 
Е З , ), 1109007200) 
рг резают На половинки. Из Илодов удаляют сем а 
говленные таким образом круж р _ 


В стеклянные банки, хорошо про 


т кружков ИЛИ долек лу 
о а \ Я ТМОЕ - 
сыпаюл их сахарным песком, снова уклады; а Е 


ВНОВЬ засыпают сахарным песком. Т; 


ЮТ 900] банку доверху. Верхний слой лимонов засыпают 
большим слоем сахара, После наполнения банку 


и 8м р закрывают 
кружочком картона с пергаментной бумагой, завязывают и 
ЗЛЯЮТ выстаиваться На / дней при комнатной температу- 


ет 
Вре 


от времени банку встряхивают, чтобы ускорить 
Творение сахара в выделившемся лимонном соке. После 
растворения сахара ооъем содержимого банки уменьшается, 
Поэтому 1 ку можно добавить еще нарезанных ломтиков 


лимона и пересыпать их сахаром. Банки с лимонами надо 
хранит! днике или холодильнике. 
А 
На 7 з резаппых 7 кг сахара. 


Черная смородина 
на содержит витаминов во ‘много раз 
лимон, апельсин, мандарин, кры- 
ки, вишня, абрикосы, виноград. Сох- 
„ә = На зиму с минимальными потерями витаминов 
можно в виде сока или варенья холодного приготовления. 
Для приготовления сока берул ягоду свежего сбора, очи= 
щают от веточек, слегка обмывают водой, просушивают и 
ладут в стеклянную бутыль или банку и послойно перса 
ак арным песком, перемешивая встряхиванием, пы 
ний слой смородины засыпают большим, количеством сах р; ] 
ного песка до самого верха банки или бутыли, плотно уку 
а анят хладном месте. Если бутыль или 
поривают и храня т В про; лај я м. 
банка из светлого стекла, нужно обер) так ае 
чтобы лучше сохранить витамины, 12 а 
Т е из них разрушаются. Если сок нач ў 
некоторые из а 125 ль или банку лосыпают сахар до тех 
либо бродить, в бутыль 


Е й таким В 
а брожение не прекратится. Приготовлер таки } 
пор, таю сок сохраняет все свойства свежа и. Сок 
сп0с000: использовать для приготовлен б 
ягоды можно З 


лучшает пищева е, помогает при 00= 
епляет десны, улучшает пищ варение, 

У) Я! 7 

кр 


т организма: 
слабости ОВЕ 1,5 кг сахара. 
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ей 
4 На 1 ке яго 


риготовления варенья холоди ) м 
очищенные ог веточек и МИ 
орубке и полученную массу перемешивают © 
песком. Затем готовую смесь перекладывают в чистые. 

банки, засыпают ее сверху песком и плотно закрыва 


х б 
ска не раи 1н0). м 
КЕ Па 1 ко ягод — 2 ко сахара. 1 
я ы 
с — ПЛОДОВЫЕ И ЯГОДНЫЕ СОКИ, СОУСЫ И 
ат. ПРИПРАВЫ 
рн | Распространенный способ переработки плодов и ягод — у 
ар. . получение натуральных соков. Их можно готовить в дома 
л, шних условиях. Пищевая ценность соков заключается в 
Ко Ш то в них содержатся наиболее ценные и хорошо усво- 
а ) яемые организмом составные части плодов и ягод: сахар, | 
ко а органические кислоты, минеральные соли, витамины и дру= | 
В тие вещества. Грубая, неусвояемая или малоусвояемая | 
адо организмом клетчатка, лигнин и другие вещества поступа- 
пке. | со отходы Соки употребляют непосредственно в пишу 
или из них готовят кисели, желе и морсы. | 
Дия изготовления соков берут только свежие, вполне | 
зрелые, непорченные плоды и ягоды. Для получения соков | 
раз ‘ можно использовать плоды разных размеров, но нельзя 
рала употреблять некачественные плоды и ягоды, падалицу, под- 
'ох- тнившие, заплесневелые, порченые. Из недоброкачествен= 
Нов ного сырья и сок получается недоброкачественвым. Он 
2 2 весьма восприимчив к любым посторонним привкусам и 


запахам. Поэтому сок из несвежих, гнилых, плеспевелых 
плодов и ягод воспримет все эти неприятные запахи и бу- 
_—_ совершенно не пригоден к употреблению. 
— Мойка. После сортировки и отбраковки плоды и ягоды 
С твердой кожицей надо хорошо промыть под холодным) 
| душем. Малину и землянику моют перед отделением чаше- 
листиков, погружая в решетах в воду, после чего решета 
сразу вынимают и воду сцеживаот. 
— Дробление. Для лучшего извлечения сока плоды и яго 
‘надо раздробить. Ягоды черной смородины перед пресс 
необходимо раздробить и раздробленную массу пред 
о прогреть в горячей воде. 
аиие. Основной операцией для получе 
прессование. Сок можно отжимать на’ 
в. мешоч 


‘сока из обильного количества плодов: лучше все 
зовать пресс, у "А 
Раздробленные плоды помещают ві мешок ИЛИ 
ИЗ груоои, но прочной ткани и укладывают: в ко 
са. Мешок или салфетку с мезгой покрывают круглой 2 
вяннои крышкой пресса. Затем постепенно пое 
винт до появления первых струй сока. Как только 0с. 
рестанет течь, снова поворачивают винт, и сок снова 1 О 
наст выделяться. Так продолжают до тех пор пока. аа 
шенно не прекратится выделение сока, Б 
Прессование надо вести медленно и постепенно, П 
прессовании большого количества плодов (10—15 кг) МОЕ . 
получить сок второго отжима. Для этого в отжатуо кач 
изпод пресса добавляют немного кипяченой воды (1 л ВОДІ 
на 10 кг отжатой массы), нагревают всю массу в тазу при т 
мещивании до 70—80°, ни в коем случае не доводя до кипа 
ния. Теплую мез ть кладут в холщовый мешок и про- 
изводят вторичное пр. ‘сование так же, как и в первый раз. 


Сок второго отжима нот и расфасовывают отдельно от и 
сока первого отжима. Из соғ 


{ 
рзину, 


Гоп 


кисели, морс а 1 оша можно деле 

гки, мезга после второго отжима, и 
как правило скоту. Лишь мезга вишни, черной 2 21 
смородины, ‘торого отжима может быть испо ао к 
льзована для изгото! иселей и других продуктов. ра 


У совании является ИИ а 
ыстром отжиме задерживается выход ун 95 


Очень важным моментом при пү 
теми отжима. | 
сока и он делае: мутпым. Слишком медленное прессова- ае 
ние мезги также нежелательно: при затяжке прессования в 
мезгу м сок из воздуха попадают микроорганизмы, и сок еў 
начинает бродить и скисать. Максимальная длительность ы, 
прессования при двукратном отжиме 45 мин. Г а ба 
Очень важно проводить прессование в строжайших са- М, 
нитарно-гигиенических условиях. Помещение должно быть № Де 
сухим и чистым, пресс и весь инвентарь к нему хорошо 
вымыты и прошпарены кипятком как до прессования, так 
и после прессования. При длительном хранении все же- 
лезные части пресса должны быть смазаны вазелином во 
избежание ржавления, Если начинают прессование после 
долгого перерыва, то первые 100—200 г сока надо пустить 
в отходы и далее проверить стекаемый сок на вкус. Если 
этом обнаружат постоянный привкус и запах, то 
090 задо прекратить, пресс разгрузить до мезін и 
2 рить мешковину или другие возможные 
ку посторонний запах, устранить 
ь приступить к прессованию.. 


прессование 1 
те ове 
тщательно пр С 
источники, придающие со и 
их и только после этого, вно 
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Дуу , 


ИШЬ Меза ВИ 
тжима МОЖЕТ о 


и других пті 
прессовант яж 


ков, можно} ограничиться для ряда плодов и ягод получе- 
{лем неосветленных соков. Отжатый сок фильтруют через 
ткань, Которая задерживает крупные частицы. 


Очистка и фильтрование. Сок после прессов 
т много частиц мякоти, обусловливающих 
ов. Существует НОО способов осветления 
ением их до полной прозрачности, Однако 
не всегда осуществимы в домашних услови 
итывая высокую пищевую ценность неосв 


ания содер- 
помутнение 
соков с до- 
они сложны 
ях. Поэтому, 
етленных со- 


Для приготовления желе нужен прозрачный сок, кото- 
рый можно получить следующим образом. ©вежеотжатый 
сок прогревают до 85°, в горячем виде разливают в стеклян- 
ные баллоны, которые затем герметически укупоривают кры 
шками или деревянными пробками, и заливают последние 
смолкой. Баллоны с соком выдерживают 1 или 2 месяца, 
За это время происходит самоосветление соков. Осветлен- 
ный таким образом сок осторожно сливают с образовавшего- 
ся осадка, фильтруют через ткань и используют для желе, 

Расфасовка и укупорка патуральных соков для длитель- 
1100 храпеция. Для длительного хранения наиболее пригод- 
ны соки, полученные из плодов и ягод с высокой кислоте 
ностью (вишня, черная смородина, алыча, терн, яблоки, ма- 
лина, клюква, крыжовник). 

Соки расфасовывают в стеклянную посуду емкостью 
1 Зи 10 л. Перед расфасовкой сок в тазу подогревают до 
температуры 95° в течение 5 мин и в горячем виде разлиє 
вают в заранее приготовленные стеклянные баллоны или 
банки, Баллоны, банки или бутылки должны быть промы- 
ты в горячей воде и хорошо прогреты:. После разлива сока 
баллоны и банки тотчас укупоривают лакированными жес- 
пяными крышками или пробками, прошпаренными вакипяа 
щей воде, Деревянные пробки обвязывают бечевкой (про- 

й аливают смолкой. 
ВОК а мостерилизации» баллоны с соком после укус 
порки кладут на боа держат в таком положении до 
го охлаждения сока. 
во о фасованный в мелкую стеклянную посуду (бу- 
банки), накрывают лакированными жестяными крыс 
НЗ астеризуют при температуре 85° 20—30 мин, пос- 
ами закатывают, а затем охлаждают. 
ле ранение п контроль. Все баллоны или банки с соком 
осле 12 дней хранения при комнатной температуре (конт 
ая выдержка) просматривают. Если за этот срок ни 
Кой по чи не обнаружено, то соки могут считаться 
венными и годными для длительного хранения. 


А33 


Соки хранят в сухом прохладном по 
пературе 12°. Если при контрольной выде 
нии будет обнаружено помутнение или а х 
или плесневения сока, необходимо бутыль 0 Д 
ИЗБЯТЬ ИЗ хранения, сок вылить из бутыли 
омин после чего немедленно расходовать его’ 
Аля приготовления киселей и морса). 


мещении 


Сок из красной смородины 
чных сортов красной смородины вес 
химическому составу. Наря, 
‘от я1 ‚ педостаточно окрашенные ине 
ми (сор олландская красная и Кравный 
иптенсивной красной окраской в 
и большим содержанием желирую- 
шевич). В зависимости от качества | 

а применяются те или иные пре 


ЪМа 


слабокислыл 


желирулощі 


крест), имеютс; 1 
высокой КИСЛОТНОСТІ 
щих веществ (сорт В: 
ягод и от назначения с 
мы приготовления сот 


Для получения натурального сока ягоды красной сморо- 
дины вместе с плодон ами дробят в кастрюле деревян- 
ным пестиком или и ложкой. Мезгу отжимают на | 
прессе. Затем отжатую ме снова перемешивают и втори- 
чно прессуют. Сок фильтруют через фланелевый мешочек 
и прогревают в тазу при 100° 1—3 мин. При этом сок под- 
слащивают по вк добавляя 100—200 г сахара на 1 л ©0- 
ка Горячий сок с же расфасовывают в горячие стек» 
ЛЯнННЫ оанки или буты ТИ 

Чтобы получить сок для желе, поступают несколько иназ 
че. Ягоды не дробят, а в цельном виде помещают в кастрю> 
лю с кипящей водой и проваривают 5 мин. Воду для провар- 
ки ягод берут из расчета 1 стакан воды на 1 кг ягод Горячую 
массу разварившихся ягод тотчас прессуют, затем прессова» 
ние повторяют. Сок, профильтровав через фланелевый ме 
шок, спова подогревают и уже без подслащивания расфасо- 
вываюг. 


Сок из черной смородины 


Для изготовления соков берут вполне зрелые ягоды ки 
ких сортов черной смородины. Наилучшими сорта 
получения натуральных соков являются: Лакстона» СС. 
Неаполитанская, 8-я Девисона. Для получения сохор Е 
хорошими сортами являются: Лия плодородная, Сё 
кая Даниэля, Боскопский великан. прессо- 


СРОРСБРРЕЕЕБЕБЕНИЩ 


Ягоды черной смородины надо обязатель драва ав 
а желе. Для. 


званием проваривать в кипящей воде как при =. 
туральных соков, так и при получении соков 
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го берут промытые, отсортированные, любых размеров 
Яго, и черной смородины, помещают в кастрюлю, заливают 
водой из расчета 2 стакана воды на 1 кг ягод, нагревают до 
кипения при поменивании и кипятят 5 мин. Чаще всего 
производят двукратное прессование, но для лучшего от- 
жима сока мезгу после второго прессования извлекают 
из мешка, заливают горячей водой (1 стакан воды на 1 кг 
отжатой мезги) и нагревают до кипения, беспрерывно 


н перемешивая ее при этом. После нагревания мезгу снова 
ма прессуют, 
со р Сок всех отжимов смешивают вместе, фильтруют, подо- 
не тревают до 100° и расфасовывают в горячем виде, 
ЫЙ Натуральные соки из черной смородины можно под- 
гс слащивать, добавляя от 200 до 300 г сахара на 1 л сока. 
ко Сок из крыжовника 
гва 
те- Сок из крыжовника смешивают с другими соками при 
изготовлении желе, джема. Для получения сока можно ис- 
пользовать как крупные, так и мелкие ягоды, но обязатель- 
20- бат 55 А х =. 
но богатые желирующими веществами и неполностью с03- 
НЕ ревшие. Отсортированные ятс обваривают в кипящей 
на воде (1 стакан воды на 1 кг ягод) 5—8 мии при пепрерыв- 
Ме ном помешивании, а затем дробят. 
ек Горячую мезгу тотчас же прессуют. Прессование произ- 
ДТ водят трехкратное. После второго прессования массу извле- 
:0= кают из пресса, добавляют на каждый килограмм отжатой ` 
к- мезги { стакан воды, доводят массу до кипения при пере- 


мешивании и снова прессуют под небольшим давлением. 
= Сок фильтруют, подогревают и расфасовывают в горя 
5 чем виде. 
= Сок из сливы, алычи и терна 


Наилучшими сортами слив для получения сока являют- 

ся Венгерка и Изюм-эрик. Из слив сорта Венгерка готовят 

\ натуральный и подслащенный сок первого отжима. Плоды 

для получения сока берут вполне спелые. В остальном 

техника получения сока из слив такая же, как и из крае 
жовника, 


Сок из малины 


Сок из малины относится к числу трудноизвлекаемых 
соков. Наилучшими сортами малины для производства 
ка являются Новость Кузьмина, Волжанка, Латам и Ус 
Ягоды для получения сока берут здоровые и 
‘созревшие. Перед прессованием ягоды моют, 


водой (1 стакан воды на 1 кг очищенных ягод) и нагр 
при температуре 85° в течение 15 мин. После этого яго 
быстро переносят в пресс. Прессование производят доу 
тное. Сок-самотек от первого прессования собирают те 
льно и используют для приготовления натурального сока, а 
от второго прессования используют для приготовления же 
ле и киселей. Отпрессованный и профильтрованный сок 
подогревают снова до температуры 85° и расфасовывают в 
горячем виде. 


Сок из клюквы 


Сок из клюквы легко извлекается, и его получают так же 
как и сок из черной смородины. Сок из клюквы использу» 
ют для смешивания (купажирования) с яблочным соком в 
пропорции на 1 стакан яблочного сока 3/4 стакана клюквен- 
ного сока, Из клюквенного сока готовят хорошее желе. 


т 


СК ИЗ ВИШНИ 


Сок из вишни извле я легко и хорошо. Плоды бе 
рут здоровые и І пелые. Наилучшими сортами для 
получения сока ят рта с хорошо окрашенными 
плодами: Владимир‹ ] г украинский, Плодородная 
Мичурина, Шубинк рьевская, Подбельская, Анадоль= 
ская. 

Плоды пе 
пестиком в ка 


г моют и дробят деревянным 
того извлечения сока обычно 
производят трехкратнс ле первого прессо- 
вания мезгу из пресса заливают водой (1 стакан воды на 1 КГ 
отжатой мезги), кипятят З мин при помешивании и затем 
снова прессуют. То же делают после второго прессования, 

Сок-самотек и сок первого прессования употребляют в 
виде натурального сока или используют для смешивания с 
другими соками. При изготовлении сока из кислых сортов 
вишни на 1 л сока добавляют 100—200 г сахара. Сок после 
второго и претьега отжима сливают вместе и из него готоз 
вят кисели, компот и желе. 


Сок из винограда 


Виноградный сок готовят из вполне зрелых, здоровых 
ягод. Наилучшие сорта винограда для приготовления соков: 
Кабернэ, Алиготэ, Шасла, Рислинг. аў; 

Отсортированный виноград моют до полного уе 
грязи, помещают в кастрюлю, хорошо дробят дерези дв ЕЕ 
стиком и всю мезгу, переносят под пресс. Преса ов 
трехкратное (см. общую часть). Сок после тр 
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Е от нагревают до 95° и в горячем виа разливают в 
заранее подготовленные стеклянные баллоны или банки. 


Сок из яблок 


Яблочный сок бывает освегленный, неосветленный и с 
мякотью. Получить вполне освегленный яблочный сок в 
домашних условиях весьма затруднительно. Только из’ не- 
которых сортов яблок, особенио из китаек, содержащих 
значительное количество дубильных веществ, получается 


› Осветленный сок при «самостерилизации». 

< Для получения яблочного сока особенно пригодны та- 
3 кие сорта яблок, как Антоновка, Анис, Грушовка московс- 
- кая, Штрейфлинг. 


Доброкачественные плоды режут ножом из нержавею- 
щей стали на небольшие дольки, затем дробят их деревян- 
ным пестиком и прессуют, После первого отжима мезгу 
выгружают, проваривают в кипящей воде (1 стакан воды 
на | кг мезги) в течение 10 мин, затем всю массу перено- 
сят в пресс и отжимают вторично. Такой же отжим произ- 
водят и в третий раз. 

Сок второго л третьего отжимов сливают вместе и исе 
пользуют для приготовления желе, киселей и добавляют к 
‘джему. Сок-самотек и сок первого отжима сливают вместе, 
фильтруют через грубую ткань, нагревают на слабом огне 
до 55” и расфасовывают в горячем виде. Такой сок употреб- 
о ляют в пищу непосредственно 
При использовании яблочного сока на желе дробленные 
г плоды опускают в кипящую воду на.8— 10 мии, а соки всех 
трех отжимов затем сливают вместе. 

Если в хозяйстве нег никакого прессового устройства, 
то можно получить яблочный сок с мякотью! следующим 
образом. Шромытые, разрезаниме па половинки и очищен» 
ные 01 кожицы и семенной камеры плоды помещают в эма- 
лированную кастрюлю, вливают два стакана воды на 1 ко 
подготовленных яблок и полностью разваривают яблоки в 
кипящей воде за 10—15 мин. Разварившиеся яблоки дваж- 
| ды пропускают в горячем виде через мясорубку. Измельчен- 
ую и протертую массу смешивают с сахарным сиропом из) 
расчета на 1 кг’ измельченной яблочной массы 2 стакан 
_харного сиропа (100 г сахара растворяют в {стакане в 
и на слабом огне доводят массу до кипения, беспрерыв 
томешивая. Массу кипятял 5 мин, затем в го ячем 
расовывают в заранее подготовленные 
ые стеклянные баллоны. 
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° При расфасовке плодоягодных соков в мелкую 
ную тару сок можно не доводить до кипения, а подо 
до 65—70, расфасовать в банки, а затем пропастеризов: 
торячей воде при температуре 85° (полулитровые банк Е 
25 мин, литровые — 35 мин), закатать жестяными Крышка. 
ми и охладить в холодной воде. М 

Шри наличии в хозяйстве соковыжималки можно гото= 
вить соки с мякотью в большом ассортименте; В соках с 
мякотью хорошо сохраняются аромат, вкус и другие качес 
тва, свойственные натуральным плодам. Готовят соки с мя. 
котьюо из абрикосов, 


терной смородины, вишни, сливы, ви» 
пограда следующим образом: плоды моют, удаляют косто 
ки, пропускают через соковыжималку, подслащивают саха- 
риым песком (а0] икосы и ч рпая смородина ИЗ расчета 
100 т сахара, вишпя и слива 50 г сахара на {л сока) или 


в натуральном виде без добавления сахара. Полученный 
сок с частицами мякоти подогревают на умеренном огне до 
60=70* и расфасовывают в стеклянные банки, накрывают же- 


стяными крышками и пастеризуют в горячей воде при тем» 
пературе 85° (1 е банки 25 мин, литровые = Г 
35 мин), закатывают и охлаждают 


Плодовые и ягодные соусы 


Плодовые и ягодные соусы. представляют собой протер- 
тые или измельченные плоды и ягоды, смешанные с неболь- 
шим тичеством сахара (10—20 %)- В них хорошо сохраня= 
ются н уральные тества свежих плодов и ягод (аромат, 

ус, цвет), так как опи не подвергаются увариванию И ЯВ- 
ляются прекрасным продуктом переработки, особенно для 
детского питания 

Соусы могут употреблятьс я непосредственно в пищу 
или из них можно готовить ку ЛЬ, фруктовые напитки н 
друтие излюбленные детские сладкие бло; 1а. 

Плодовые соусы. Плодовые соусы изготовляют из яб- 
лок, абрикосов, груш, айвы, персиков и слив. Вначале из 
них готовят плодовое пюре, затем берут определенную пор- 
цию пюре и кладут в кастрюлю или таз, добавляют сахар 
из расчета на { кг пюре 100—150 п сахара. Вся смесь ставит 
ся на слабый огонь и подогревается при помешивании до 
полного растворения сахара. Затем огонь усиливают и мае 
су доводят до кипения. Кипятят 3—5 мин, затем ра ян 
вывают в горячем виде в заранее подготовленные аа о 
ные банки или баллоны, которые хорошо укупоР! 
хранят так же, как и фруктовые соки. у 
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эдные соусы. Ягодные соусы изготовляют из 
и, малины, черной смородины и других ‚ягод. тале 
вится пюре из ягод, причем для сохранения цвета ой 
са и аромата свежие ягоды после очистки от чашелистики 
и веточек пе проваривают в воде, а сразу протирают через 
мелкое сито. Ягоды можно дважды измельчить на мясоруб 
ке с мелкими ячейками. Черную смородину вначале пр 
пускают через мясорубку, а затем протирают через сито. ч 
\ Измельченную или протертую ягодную массу помещают 
в кастрюлю или таз, подогревают на медленном огне при 
слабом помешивании, добавляют сахар из расчета 1507 са 
хара на 1 л пюре. После полного растворения сахара массу 
доводят до кипения и кипятят 3—5 мин, а затем в горячем | 
виде расфасовывают по банкам или баллонам так же, как и 
фруктовые соки. 
| Приправы 

Из плодово-ятодного пюре можно готовить весьма вкус- 
ные приправы к мясным и рыбным блюдам. 

Яблочная и абрикосовая приправа. На 1 кг пюре берут 
250 г сахара, 2 г измельченной корицы. 

Сливовая приправа. На 1 кг пюре берут 250 г сахара, 2 г 
корицы, 1 г гвоздики и і г имбиря. 

Готовят фруктовую приправу следующим способом. В 
таз или кастрюлю помещают свеж ‚притотовленное или кон= 
сервированное пюре, добавляют, согласно рецептуре, сахар 
и пряности, содержимое хорошо перемешиваот ставят на, 
огонь и доводят до кипения. Уваривание длится на среднем 
огне 10—15 мин, причем масса уваривается до 4/5 своего 


1 Ї первоначального объема. Надо следить за тем, чтобы масса 
2 к концу уваривания не потемнела. После уваривания горяз 
т чую массу расфасовывают в стеклянные банки так же, как 


пюре или фруктовые соки. 


ЗАГОТОВКА МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ И РЫБЫ 
Солонина Е. 


ко 


Для заготовки мяса впрок из него делают солонину. К 

т мяса (не раньше 1—2 суток после убоя), освобоя 
с костей, тщательно натирают солью; перемешанной 
(10 г селитры на 1 кг соли). В толстых кусках 
т ножом надрезы, заполняя их солью. Натертың 
ски 0 плотно укладывают рядами подко. 


29 г. 


< 


мяса расходуется 1 кг соли. Заложив кадку МЯСОМ д 
посыпают сверху солью. 

Бочку с посоленным мясом следует держ 
месте = подвале, погребе и т. п, лучше всего 
ре до 3—5°. Ч 

Чтобы солонина была более нежной и вкусной при з. : 
кладке мяса надо добавить между рядами 17 чайной Е 
молотого перца, по 5—6 штук лаврового лис“, 

00 па › штук лаврового листа и ягод може 

Через 3 суток мясо заливают холодным (не более 5 


ать в Холодно Я 


при температуз 


рассолом ( на 10’ л кипяченой воды берут 2 кр соли) тақ, 
чтобы все оно было покрыто жидкостью. Кадку закрывают 
деревянным кружком и сверху кладут гнет. 

Мясо считают достаточно просолившимся через 3—4 не- 
дели, Перед упот ем в пищу солонину вымачивают 
в воде, которую меняют несколько раз. 


Соленое свиное сало (шпиг) 


Существует не код шних способов заготовки сви 
ного сала впрок. 1 лагаемый способ дает возможность 
получить вкусный шпиг, без отходов на зачистку, потерь от 
ржавчины ит. 

Снятое и туши сало (без шкурки) перед посо- 
лом хорошо охлаждают в прохладном месте. Подбирают 
чистый, без х запахов ящик, изнутри выстилают 
его плотной бумагой (лучше всего типа пергамента), остав- 
ляя часть ее свисать с краев ящика, чтобы после укладки 
сала можно было этой бумагой прикрыть уложенные куски 
сала сверху. Ящик ставят на поленья или другие подстав- 
ки. На дно ящика (поверх бумаги) насыпают небольшой 
слой соли. Куски сала натирают со всех сторон солью и 
складывают рядами в ящик, пересыпая каждый ряд сольо; 

Цели, которые образуются между кусками сала и между 
бумагой и кусками ‚ плотно заполняют солью. Засыпав 
последний ряд сольо, сало укрывают бумагой, сверху за= 
крывают крышкой с грузом и выдерживают в холодном 
месте около двух недель, после чего шпиг считается готовым. 
Шри таком посоле расходуется соли примерно 1 кг на х 

15 кг сала. А 

Соленая рыба А 

Для соления используют воблу, сазана, жери еще 

линя, красноперку и т. п. Проще всего солить сухим © 67 
я бу солью (лучше мелкого помола): 

бом, натирая рыбу Ухань окунь) можнойболить 

весом до 0;5 кг (тарань, язь, чехонь, оку Ж 
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й, у более крупной рыбы внутр ннОСт 9 


ред посолом рыбу моют, разрезают от голов: 
 стового стебля и сразу же извлекают кишечник и со 
— ные с ним внутренности (молоки или икру можно 

ВИТЬ). 

'Разделанную рыбу натирают солью, которую набивак 

также в жабры и внутрь через разрез. У крупной рыбы (в 
" сом более 1,5—2 кг) делают дополнительно продольный 
| я разрез на спинке, куда также засыпают соль. Подтотовлен- 
. ную таким способом рыбу укладывают рядами брюшком 
вверх в бочонок или плотно сбитый ящик, пересьшая ряды 
солью, причем ближе к верхним рядам соли засыпается 
больше. 

На каждые 10 кг рыбы требуется около 1,5—2 кг соли. 
Продолжительность посола в охлаждаемом помещении, на 
пример в погребе со льдом, таких рыб, как лещ, жерех, щу. 
ка, до 12 суток, сазан и судак — до 15 суток, в неохлаждае- 
Мом до 5—7 суток. 


Вяленая рыба 


Для вяления используют главным образом воблу, леща 
и тарань, нозможно вялить усача, рыбца и другую частико- 
вую рыбу. Свежепойманную рыбу сразу же обрабатывать 
для вяления не следует. Вначале рыбу выдерживают нес- 
колько часов в кучке, затем подготавливают для посола. 

Рыбу длиной до 25—30 см солят без разделки, целой, а 
более крупную подготавливают, как и при солении. 

Перед посолом рыбу нанизывают на шпагат. Держа иг- 
лу со шпагатом (длиной около 60—70 см) в левой руке 
правой насаживают на иглу через глаза рыбы спинками в і 
одну сторону. Нанизав на иглу от 2 до 10 рыб, в зависимос- 
ти от размеров, их проталкивают с иглы на шпагат, концы 
которого завязывают простым узлом. Связки рыб промыва- 
пот от загрязнений в воде, натирают солью (так же, как. 
при солении) и укладывают брюшком вверх, не очень пл 
гно, в бочонок или кадку, на дно которых предваритель 
ивают солевой рассол (1 часть соли на 4 части 

2—5 суток, в зависимости от размеров р я 
ри теплой погоде срок посола меньше), 
ают из бочонка, кладут на несколько часов в 
тельно промывают холодной водой, 


в 
стараются расположить так, чтобы рыбы не сопр | 
и висели брюшком наружу. Продолжительность і: 
мелкой рысы около 2 недель, крупной до 4—5 не Вяле 

Рыбу лучше всего вялить весной В прохлада 
погоду. Летом это делать не рекомендуется из-з т 
прогоркания рыбьего жира. ( 


Соленые окорока 


Лучшим сырьем для посола являются окорока нежир- 


Ной свинины, предварительно вылерже г 
ой предварительно выдержанные на холоде |8 

После отделения задней коне чности от свиной полуту- 
ши приступают к разделке окорока. Для этого по скакатель- 
ному суставу отрубают ножку, удаляют хвостовые позвон- 
ки с прирез жира и, отрезав часть пашинки, придают 
ему правильную форму. Если хотят иметь менее жирный 
окорок, с внутренней части его срезают сало. После этого 
делают надр Р ка (между большой и малой 
берцовыми ко‹ И ат к натиранию его посо- 
лочной смеськ 

Для пригото і 'осолочной смеси тщательно’ пере 
мешивают 1 кг соли, 16 г химически чистой селитры (се= 
литру, и; удобрег использовать нельзя) и 206 
сахара аромата осолочную смесь можно добавить 
толченый чеснок, душистый п рец, корицу. Расходуют смесь 
из расчета 1 стакан (250 см3) смеси на 5 кг окорока @бра- 
ботку окороков посолочнои смесью во избежание порчи 
при посоле следует проводить тщательно, втирая ее в 


окорок со всех сторон. Разрез в ножке окорока набивают 
посолочной смесью. Подготовленные окорока (таким же 
путем подготавливают к посолу лопатки) укладывают В 
бочку, кадку и т. п. Лучшей тарой является дубовая или 
буковая. Тара, бывшая под посолом рыбы и из-под непиг 
щевых продуктов, непригодна. Бочки из-под соленых И 
квашеных овощей перед использованием отмачивают, 
ошпаривают крутым кипятком, пропаривают и проветрива- 
ют, чтобы уничтожить присущий им запах. Для проверки 
на водонепроницаемость в кадки наливают крутой кипяток» 
быстро закрывают отверстие в крышке пробкой и встряхи- 
вают кадку. Если есть щели, через них будут выходить 


струйки пара. , 
Ра дно подготовленной тары насыпают небольшой елок е 
посолочной смеси, после чего укладывают окорока В гор 
5 жей вниз, пересыпая ряд 
тальном положении, кожей | н 
БОЕ алой смесью. Посыпав последний ряд посолочной 
п 
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бочку прикрывают крышкой или деревянным круж- 
и ставят в холодное место. Лучше всего хранить посо- 
ые окорока при температуре 2—5 

Примерно через 2 недели окорока заливают рассолом 
(05 кг соли, 100 г сахара и 50 г селитры на 10 л прокипя- 
ченной воды). Рассол перед употреблением процеживают и. 
охлаждают. На залитые рассолом окорока накладывают 
кружок, а на него гнет (ошпаренный кипятком гладкий ка- 
мень). Посол заканчивается через 2—3 недели после влива- 
ния рассола. 

Шосоленные окорока можно затем варить (солено-варе- 
ные окорока), или коптить (сырокопченые окорока), или 
коптить и варить (варено-копченые окорока), или, наконец, 
запечь в тесте (запеченные окорока). 


Варепые окорока 


Выдержанный в посоле окорок вымачивают в пресной 
воде 1—3 ч и более, в зависимости от крепости посола и 
продолжительности его хранения. Для варки подбирают 
просторную посуду. Окорок помещают в кипяшую воду в 
вертикальном положении — ножкой вверх, на которой де- 
лают пеглю для подвешивания па палке, положенной свер- 
ху на посуду. Окорок варят при температуре 80—=85°. Тем= 
пературу контролируют термометром или на глаз: должно 
быть едва заметное вздрагивание поверхности воды при 
варке. Через час после начала варки тонкую часть окорока 
(ножку) приподнимают над водой, так как эта часть быст- 
рее варится. Общая продолжительность варки зависит от 
величины окорока: на каждый килограмм веса окорока тре- 
буется около 50 мин. Готовым окорок считается, когда вил= 
ка или игла свободно входит в мякоть до самой кости. 

Вытащив окорок из воды, его кладут для остывания на 
‘блюдо или поднос кожей вверх. Чтобы сохранить сочность 
ветчины, окорок на время остывания покрывают чистым 
листом бумаги. 

Для улучшения вкуса ветчины при варке добавляют в 
несколько горошин душистого перца и несколько лав 


Запеченпые окорока 


лмоченный, зачищенный и хорошо обмы: 
зномерно ОЕ АТ со всех стој ОН 


и. 
листом теста, после чего соединить оба листа на око 
р 


обмакпув руку в воду, хорошо пригладить всю пове 
окорока. Подготовленный окорок помещают на 
и ставят в духовку или печь, нагретую т 
выпечки хлеба. На каждый килограмм вес 
тся для выпечки примерно час. 

Готовность запеченного окорока определяют ИГЛОЙ Или 
Заостренной лучинкой, которая должна входить В Мякоть 
свободно до самой кости 


Л 


рхи 


ак же, каки 
а окорока требуе. 


Вынув окорок из печи, его ос гужают на воздухе не сни 
мая хлебной корки. Для запекания лучше брать окорока с 


небольшим слоем жира 
Вареная колбаса 

Подготовка. к ишок 
ления колбас 


В домашних условиях для изготов- 
яются чаще всего свиные кишки, 
После отделе кишки и мочевого пузыря из от- 
токи (кише ка) отделяют тонкие кишки. Отделение их 
начинают с участ! ижаишего к желудку, расположив 
оттоку так, чтобы часть ее свисала через край посуды. Өт 
деляют кит І бразом: отжиматот содержимое 
кишки (по на дка к кишкам), отрывают 
конец и, оттягит у 1, правой отделяют ог кие 
шечного жира, опуская кишку в кастрюлю с водой Дая 
Удобства дальнейшей обработки кишки разрезают на две час- 
ти. Каждую скл тваот вдвое и отжимают содержимое проз 
пуская кип у пальцами и надавливая на них от сере 
дины қо Ім концам. После этого кишку промывают › 
Промытые кишки выворачивают и очищают от слизистой 
поверхности, для чего, их к т на гладкую доску и скребут 
тупой стороной ножа, который держат в правой руке, внача» 
ле слабо, а затем сильнее; левой рукой очищенную кишку 
оттягивают в сторону, противоположную движениям ножа. 
Толстые свиные кишки имеют сильную складчатость, 
поэтому для удобства обработки (которую проводят так же 
как и тонких кишок) их разрезают на куски по 50—60 см, 
Такие куски легче отмываются от содержимого после вы 


ворачивания. 4 ы 
еее очистки от слизи кишки промывают водой и 


оставляют в воде, если набивку их колбасным фаршем 
а 
т звести вскоре после этого: 

едполагается произв . м 

нр ДОА сохранения кишок впрок их солят. Сзязайнас аи 
обильно пересыпают солью! и складывают в Й 

а тару, дно которой пропускает образ ощийся, 

7 
ар. со не удалять, кишки испортятся)» 
рассол (если рг 
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пе НЫЙ 


< Подготовка мяса: Для изготовления колбас необход 
брать безукоризненно свежее мясо, лучше всего ‹ хлажде 
ное; то есть после убоя находившееся в прохладном ме 
течение 1—2 суток. Мясо освобожд 


ают от костей и удаляют 
из него крупные сухожилия и грубые ОДИН 


ии ные пленки. Шри разделке очень жирного говяжьего мяса 
т стараются отделить видимый жир. От свиного мяса отделя- 

ют шпиг и грубые сухожилия, затем мясо нарезают куска- 
ае ЕСО примерно 250 г, хорошо перемешивают с солью и 
р селитрой и ставят на 2—3 дня в прохладное место (3—5°), 


На 5 кг мяса берут 150 г соли и бг селитры. 

Посоленное мясо пропускают вместе с чесноком 2 раза 
через мясорубку с мелкой решеткой, отдельно говядину и 
свинину. Ножи мясорубки должны быть обязательно ост- 


К ВБИ, так как тупые ножи плохо режут мясо, что сказы» 
> вается на качестве готовои колбасы, 

Е. Составление колбасиого фарша. Колбасный фарш состав- 

и) ляется по определенной рецептуре. Рецептуру можно разно- 

ЖИВ образить как в отношении количества говядины, свинины И 

От- : шлига, так и добавляемых специй (чеснока, перца и др). 

мое 

ают Примерная рецептура вареной колбасы типа чайной 

ЕЕЕ (па 5 кг мяса и шпига) 

Для Мясо товяжьс посоленнос, измельчениое +, ен З кг 

час- Мясо свиное посолепиос, иэмельчениое о. о ос соат 

про: ШН оороо ооа о па фсоео е 005 

ере- СЕ о зоо о либо бов оосо Г чайцая ложка 

т", Перец молотый; черный еее» и чайной ложки 

той О о ооаое се 2 дольки 

‚бут Водахоколо е Е 4 

ача Крахмал картофельный. .. еее /2 стакана 

шку и 

жа. Измельченное мясо вымешивают с добавлением воды. 

сть, От того, насколько правильно будет вымешано мясо, зави= 

же: сит качество колбасы. В домашних У) это делают 

см: руками на столе или в широкой просторной посуде, лучш 


вые с низкими краями. Вначале тщательно вымешиваю го 

р жье мясо, разминая и поворачивая его во всех направле 
ях. Во время вымешивания к мясу прибавляют воду, к 
мал и перец. Крахмал лучше предварительно разве! 
де. В результате получается вязкая однородная ма 
добавляют измельченную свинину и после тщате 


Шпиг добавляют в виде не 
Перед измельчением с а рал о. 
а примерно 1 см), шпиг нарезают р" нра 
бух уу 1 ру 
он Ча кубики (крошку). После пере бру 
одеа 10м колбасный фарш можно наби Е 
у. вать об 
Набивка фарша в оболон 
мывают водой и отжимают 
ИЛИ при помощи рожка 
| Шри набивке руками берул 
ки, завязанной с одного 


ку. Перед набивкой к 


1 ИШ 
Набивать фарш Ки 


Можно руками 


кусок подготовленной КИШ. 
ато конца, растягивают рукой от 

конец кишки и вталкивают гуда фарш. После ой 

) . аполне- 


ния фаршем завязывак | 
р “м завязывают второй конец обо ( 
ется батон колб : ў оболочки, и получа- 
Быстрее ил. табив б 
т си "аоивать колбасы рожком, сделанным 
С ( ло] 9 ат И 
)елои жести. Фарш нак гадывают через широкий конец 
аас Е : - 
Коа и. ҳавлен прогоняют через узкий конец в 
кишку. Более совершённое оо 
у І Г ) троиство для на { 
оле совер 1 ля набивки фарша 


'зывают шпататом к узкому 
концу рожка, набирают се складк: а рожок 
рают складками на рожок и набивают 


в раст 10 оболочку. В домашних условиях для набивки 
фарша но приспособить мясорубку, присоединив к ней 
цевку из жести шде воронки, диаметр которой должен 
оыть равен диаметру решетки мясорубки. Перед набивкой 


фарша из мясоруоки вынимают решетку и нож. Кишку на- 
девают на цевку воронки до завязанного конца И, придерг 
живая ее рукой, постепенно высвобождают образующийся 
колбасный батон. 

Вареные колбасы пабивают не туго. После набивки коле 
басные батоны перевязывают. 

Вязка колбас. Вязка колбас — несложная работа, но тре? 
бует аккуратности, так как может соскочить шпагат со ско? 
льзкой оболочки или ослабнег перевязка. 

Сделав на левой руке петлю из тонкого шпагата, поджиз 
мают фарш в кишке, а правой рукой туго затягивают пещ 
лю на конце кишки. На небольшом расстоянии (0,5—1 см) 
от первой перевязки делают вторую затяжку простои д 
лей. Образующийся при этом «пупок» гарантирует прочн 


евязки. „а 
ни набивке фарша в толстые кишки по длине Е 
делают 2—3 перевязки © петлями. При изготовлении к 


а оба конца связывают вместе, В 
Суде ола й сырые колбасные батоны 
Варќа. колбасы. Перед варко р. бао л 


часа в горячем дыму, В і 
у ‘ельно прокоп горячем дыму 
КЕТЕ можно п тече 


тить около 
одсушить р 
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) есте, например у печи или внутри остывшей л 
ря колбасы на слабом огне (поверхность воды в | 
лжна лишь слегка вздрагивать). 
 Продолжительность варки колбас: тонких 40—50 мин, 
‘толстых 0—2 ч. 


г Украинская домашияя колбаса 
Эта колбаса готовится иначе, чем чайная. Мясо режут на. 
ищ кусочки весом по 10—20 г, смешивают с солью, измельченным. 
Кры- чесноком, молотым перцем и набивают в оболочку, лучше 
лне- в толстые свиные кишки. Завязанные с концов батоны кол- 
уча- бас накальвают булавкой для удаления пузырьков воздуха: 
Далее колбасы варят вводе, а затем обжаривают на ско- 
ным вороде или запекают до готовности в печи, Свиную домаш- 
онец . п0ю колбасу хорошо подавать к столу с тушеной капустой, 
ец в Для изготовления колбасы берут 1 кг полужирного еви= 
\рша ного мяса, 1/4 чайной ложки перца молотого (лучше смесь 
ому черного и душистого), 1 дольку чеснока, 15—20 г соли (не- 
вают полная столовая ложка). 
ИВКИ | Копчение мясных и рыбных продуктов 
УНЕМ Копчение (окороков, грудинок, колбас, шпига, рыбы, ту- 
ке шек птицы и др.) придает продуктам особый приятный 
вк аромат, улучшает их вкус и вид, предохраняет от порчи. 
г на- 


Шри изготовлении копченостей продукты надо подверг- 
гдер= путь действию дыма. Самый простой способ в домашних 


ийся условиях — копчение продуктов в дымоходной трубе на 
чердаке, в которой устраивают специальные вешала (для 

кол- укрепления небольших окороков, грудинки, колбас и пр.) и 
заслонки для регулирования интенсивности дыма. 

пре Более сложный, но более совершенный способ копчения 

ско: — Устройство на чердаке из кирпича или досок (обитых $ 
изнутри железом) небольшой коптильни в виде шкафа с две- 

джи рью площадью примерно 1х1 м и высотой около 2 м Копти- 


пет- льня должна примыкать непосредственно к дымоходной тру- 

) бе и быть соединена с пей снизу (для входа дыма) и сверху 

(для выхода дыма) двумя отверстиями с заслонками, В такой 
птильне очень удобно разместить на перекладинах проду- 
а также легко регулировать правильное копчение, 

одобного же типа коптильню! можно установит 
па дворе, устроив внизу для дымообразования, 

добие печурки), ‘ 


: Ч. 
ом, Ттобы дым равномернее распре . 
з ре на небольшом расстоянии О по 
укрепляют железный лист. Для боаз АА Ото 
Зуют железный поддон, где на т. исто; 
ддон, где находятся плс ль 
7 ПОД ) Тл 
или присоединяют к коптильне небольш те 
чения применяют также бол ботов 
. еня также оольшие Оочки 
продуктов. оа 
Во всех случаях, пе 
х случаях, независимо от с б 
1 ех сл) : } способа к 
В урра а копче 
одимо ох дать следующие условия: продукты т Е 
т копчению, должны быть посолены во избежал Г. - 
Іроцессе копчения; коптить следует вначале Е тари 
) значале самым сла- 


б М Дым І © ательно следя 
зы Ох 3а № ск б ( 

д ЭЛ тъше дыма, т 

за тем, чтобы огонь не был бо ЬШИМ 


Для копчения особенно хор 
І енпо хороши лиственные пс 
5 2 26 ороды де= 
ее пригодны и остальные породы, за и. Е 
листых (ель сосна и лг А 2 
тых (ель, сосна и 1р.), придающих копченостям горько- 


2706 Дл копчения нельзя применять сырые дрова, 
держ ак Га а чении получают, когда под. 
155, ЮТ м НІ ше = тление горючего материа- 
а 200 густой, но не горячий дым. За- 

З Н ов можно улучшить, добавляя 
в дрова ветки мох ника с ягодами, мяту и т, п 

В основном г два вида копчения: холодное и 
горячее. 

При холодном копчении продукты подвергают воздеиоте 


вию дыма ры (около 20°), но сравни 
тельно длительное время, в результате чего копчености хох 
рошо пропитываются дымом, теряют много влаги, Продук- 
ты холодного копчения (сырокопченая колбаса, рыба холод» 
ного копчения и т. т.) хорошо сохраняются, длительное время. 

При горячем копчении продукты обрабатываются горя= 
дымом сравнительно короткое время == от одного д0 


чим 2 
нескольких часов. Продолжительность копчения зависит от 


вида продукта И способа копчения; 


тсокой темпера 


Рыба горячего копчения 


Для горячего копчения рыбу солят слабым посолом (из 
асчета 1 кг соли на 16 кг рыбы). У крупной рыбы вскрываз 
о и удаляют внутренности, а мелкую солят цели: 


тельность посола мелкой рыбы 1 день, КРУП” 


После посола рыбу промывают водой (круп 
оде около часа), после чего приступа: 
‹е печи разводят огонь 8 мелких 


а подальше от огня (ближе к челу 3 
| 


р: 
от брюшк 


ком. Продолжу 
ной 2—3 дня, 
ную выдерживают вв 
от к коичению. В очелт 
дров пиственных пород» 


печи) располагают рыбу: 
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Ше всего рыбу поместить на специальной по 
ой сеткой из тонкой проволоки. На такой подс 
будет равномернее пропекаться и пропитываться, 
М0! начале копчения для подсушивания и проваривания, 
поддерживают довольно сильный огонь, но след ? 


а: 


чтобы рыба пе пригорала. Затем в огонь подсыпают 0 
соб ( т плотнее Пора: заслонку печи и оставляют рыбу 
жа. ) устом Дау Т Р Е в печи регулируют заслон- 
чи кой (а та кой). Вообще при торячем копчений ваг 

. слонки сильно не открывают. Дия более равномерного про- 
сша пекания и копчения рыбу переворачивают с одного бока на 
Тея другой. Продолжительность копчения мелкой рыбы Ач, 

‘крупной от 11/2 до 2—3 ч. 
`де- Если готовая рыба имеет тусклый, закоптелый вид, ее 
смо- поверхность протирают мягкой тряпочкой, слегка смочен- 
ъко- , НОЙ рыбьим жиром или подсолнечным маслом: 
ова. Хранить рыбу горячего копчения долго нельзя (до З= 
под- | А дней без холода). 
риа- | 2 

За- } Рыба холодного копчения 
вляя Обработка рыбы при холодном копчении состоит в по- 
соле, отмачивапии, провяливании и копчении: Перед посо- 
ое и лом мелкую рыбу (окунь, плотва и т. п.) нанизывают через 
глаза по 4—10 шт. на шпагат длиной 70—90 см, после чего 
Ист концы шпагата связывают, образуя кольцо. Более крупную 
вни- рыбу (сазан, леш, жерех) связывают попарно шпагатом 
с хо- (около 50 см) или протыкают насквозь хвосты и закрепляв 
дук- Ч 01 простым узлом. Солят рыбу так же, как и для горячего 
под- ; копчения, но расходуют соли больше = 1—1,5 кг на 10 кг 
емя: И рыбы = и выдерживают более продолжительный срок: меле 
оря- І кую рыбу 2—3 дня, крупную 10—15 дней. Посоленную 
о до П крупную рыбу отмачиваох от изоытка ‚Оли в воде в тече- | 
тот ние суток, мелкую рыбу промывают 1—2 ч» 


Далее рыбу подсушиваюг (как и для вяления) на откры» 
ом воздухе: мелкую рыбу в течение 2—3 дней, крупную | 
дней. В брюшную полость крупных рыб вставляют 


деревянные распорки. 

одсохшую и слегка провяленную рыбу помеща 
льню и коптят, в зависимости от величины рыбы, 
6 суток, холодным дымом (не более 25°). В хаде 


Примерная рецептура для сырокопченой 


(па 10 кг осповпого сырья) колбасы 


Мясо говяжьс 
Свишиша (без жира) 


Шпиг твердый (хребтовый) .. Е рб °° “ИЩ 
Соль г д о -ю 5 5 = В е" У Сда 
Сахар : п ~ 2204 
Перец черный и душистый "= ЗА 

о 5г 


Сслитра 
> 5г(1 пепол- 
пая чайная ложка) 


Освобожденное о ых Й 
Обожденное от грубых ‹ ухожилии, пленок и ВИДИМО: 
ДИМО 


го жира мясо солят и Н ( 

м; 5 ставят па холод (при темпера? 
выше 4°) на 4—5 а Е РИ 
туше а) на 4 суток. Посолениое мясо ме на 
мясорубке, тщательно вымешивают, добавляя селитру, са- 

) , 


хар, пряности, а под 
Распреде ТИТ 
живают его 
набивают фарш в тонкие кишки, ст 
БЕ его в оболочке и не допустить пузырей от воздуха под 
р , 2 бы избавиться 01 пузырей, оболочку в этом 
Е ОК: ют булавкой. Готовые батоны туго перевя- 
Врати нод ают для подсушивания и уплотнения В 
холодном помещении (при температуре не выше 5°) на 5= 
7 суток. За это время фарш становится ярко-красного цве 
та, при нажатии не вдавливаегся, оболочка сухая ш плотно 
облегает колбасный батон. После этого колбасу коптят по 
возможности непрерывно холодным дымом с температурой 
около 20° в течение 2—3 суток. Прокопченные колбасы пос 
мещаюг в сухое прохладное место, лучше всего с темпера= 
турой 10—15°, где их выдерживают около 4—6 недель. 

Сырокопченые колбасы готовятся без тепловой обра от- 
ки сырья. Поэтому необходимо использовать безукоризненз= 
но свежее сырье, особенно строго соблюдать температур» 
ные/режимы посола мяса, выдержки фарша и колбас, пода 
держивать чистоту инструмента и посуды. 

Копчепые окорока 
(вареные и сырые) 

ачивают 2—3. ч (крепко посолен- 
с. Затем в ножке окорока дез 
а и подвешивают окорок 
помещении, лучш А 


ц вымешивания крошеный шиг. 
де слоем не толще 10см, выдер- 
уток, после чего туго 
араясь сильно) уплот- 


оде в течение 2—3 с 


веш 


Солепые окорока вым 
ные до 5—6. ч) в пресной воде. ‹ 
‘лают петлю) из толстого шпагат 
для подсушивания в прохладном 
мещении со СКВОЗПЯКОМ* 
ют В КОПТИЛЬНІ: Если о 


б ео 
сушенный окорок перева 
о] варить, 


корок предполагают 
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‘контролируют термометром) в течен 
Окорок вначале коптят более слабым дымо 


ния используют сложенные лесной кучкой дрова, 


ые сверху небольшим слоем опилок. Следят за тем 


лажных опилок. Окончание копчения определяют по, 
нешнему виду окорока, поверхность которого должна быть 
елтовато-коричневатого оттенка и хорошо подсушена Ш 
‘окончании копчения окорок варят или запекают, как было, 
‘сказано выше. 

Окорока, предназначаемые для длительного, хранения в 
сырокопченом виде, коптят в холодном дыму при темпера» 
туре 20—25° в течение 2—4 суток, после чего их выдержи» 
р вают 3—5 недель подвешенными в сухом помещении. За 
это время окорока подсыхают и приобретают вкус и запах 
‘сырокопченой ветчины. Лучший источник дымообразова- 
ння для окороков — сухие древесные опилки: они дают гу 
стой холодный дым. 

Если в хозяйстве нет специальной коптилки, можно ис- 
пользовать для этой цели две бочки, поставленные друг на \ 
‘друга. В верхней бочке ша расстоянии примерно 10 см от 
края прикрепляют поперечные перекладины, на которые 
| можно класть палки (вешала) с подвешенными на них про- 
| дуктами. В нижней бочке внизу делают вход для закладки 
‘топлива. Очаг из опилок разжигают на земле при помощи 
небольшого костра из лучинок либо насыпая в ямку на 
вершине кучи опилок горящие угли. Верхнюю бочку закры= 
вают крышкой с отверстиями для прохода дыма или меша 
ковиной (для задержки дыма). 

— Этим способом можно коптить не только окорока, но и, 
_ трудинку, корейку и пр, 
Хранение мясных и рыбных продуктов 


вежее мясо перед закладкой на хранение отдельны . 
и надо вначале зачистить ножом от видимых 
и, а затем в чистой, сухой и хорошо закрываи 
оместить в подвал, погреб или холод 
коем случае нельзя перед хранением 
к как при этом выделяется мясной’ 

лее быстрому обсеменени 


ТМ р 


В крупных кусках (отрубах 
? д х) мяс : 
чем в мелких, Убах) мясо медленнее пор 


При хранении мяса 
5 мяса в погребе на льду м 
ельз, 
соприкосновения поверхности мяса со ЛЬДОМ Маоту 


ах надо помещать на клеенке, прикрыв его све СОЕ отру- . 
тканью, более мелкие куски лучше хранить в У ТОЙ 
нон посуде. При температуре 5—7° тепла мясо х а РОБЕ 
2 дней. Лучшая температура для хранения пар 4 
лажденного мяса (полутушами, четвертинами а, 214 
дорубами) 0—1° По тутуши мяса рекомендуется ПО, т 
вать на луженых крючках так, чтобы они не солро 
дет Ом И со стенами или полом, При таких усо 

хом и чистом помещен мяс 0х ЯК О 

р цении мясо сохраняется до 2 не- 

1 В теплое врем г при ‹ гсутствии льда или холода Мясо 
надо присолить и хранить не более суток. 

Наиболее простой и в то же время надежный способ со 

хранения свежего мя а — хранение в замороженном виде. 


Для этого м; полутушах или четвертинах заморажива- 
ют на воздухе до затвердевания, после чего хранят подве- 
шенным в сарае или в другом. неотапливаемом помещении, 
Хорошим является также способ, при котором мясо рубят 
на большие кускн, ‚раживают и укладывают в специаль- 
но подготовленный большой ящик, ларь или просторную 
кадку, дно и стенки которых предварительно выстилают 
сухой листвой, половой, сухой соломой, сеном или струж- 
кой, а поверх них — мешковиной или другой чистой 
тканью. Закрыв верхние куски уложенного мяса тканью, . 
сверху накладывают слой листвы, соломы и т. п. и закрые 
вают крышкой. Қ 

Посоленные мяспые продукты в бочках и другой таре 
ставят не на пол, а на деревянные решетки или другие под= 
ставки, посыпая под ними пол опилками, которые меняют 
время от времени. Чтобы сохранить посоленные Ме 
продукты длительное время (например, всю зиму до ласт 
ления тепла), их оставляют в бочках на открытом воздуха 
под навесом или под слоем снега. В этом случае мясо т 


мясные изделия хотя и медленно, но продолжают проси 
1 и к наступлению тепла они будут достаточно просо 


аться П 
Бан "Тогда их вынимают из рассола и для дальнейшего 

" тят. з 
Боранова тт корейка, копченая колба- 


а пка 
Копчепости (окорок: , грудинка; 
саи пр.) сохранять в обычном погребе или в помещении © 


ухом Зя; 1: и бы 
влажным возд хом нельзя, так как здесь он стро пл‘ е- 


= ение 
еют и портятся, Первый признак порчи появл. 
век 
РЕЧЕ ЗИ ре п 
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льзкой на ощупь плесени с неприятным кисловать 
хом, В этих случаях копчености тщательно обмываю 
ким раствором соли, обсушивают и слегка смазывают 

Г Лучше всего хранить копчености в сухом, провет- 
бТвасмом помещении при температуре от 4 до 8” тепла, 


А. рів 26 
до Хорошо сохраняются они на чердаках подвешенными в ме- 
ох шочках из ткани типа муслин. 
Ми , окно хранить копчености также в чистых ящиках пе- 
ги- есыпанными ржаной сечкой. Перед хранением копчености 
ть провегривают, снимают с них тряпкой сажу; иногда их об- 
ях сыпают просеянной сухой золой или сухими опилками от 
те- деревьев лиственных пород. 
Сало (шпиг) сохраняется длительное время только в хо- 

со рошо посоленном виде. Хранить его’ можно в ящиках, выс- 

тланных пергаментом, пересыпав между кусками и рядами 
0- сухой солью и заполнив ею все пустоты. 
де. Тушки битой домашией птицы. В домашних условиях 
за- птицу следует разделывать сразу же после убоя. При этом 
зе- кур и индеек рекомендуется ощипывать, пока тушки еще 
т. : не остыли, а гусей и уток — через 3—4 ч после убоя. Шри 
ЯТ потрошении обращают внимание ва то, чтобы содержимое 
т кишок не соприкасалось с мясом, так как ог этого мясо моз 
ло жег преждевременно начать портиться. Выпотрошенные 
от тушки птиц (или их части) снова обмывают, хорошо подоуа 
> шивают или вытирают чистой тканью и до их использова» 
ой ция хранят на холоде, в укрытой от света металлической 
Е } посуде. 
= Шолупотрошенные (без кишок) тушки можно хорошо 
23 сохранить в свежемороженом состоянии. Для этого подго» 

товленные тушки (освобожденные от перьев и кишок © 
ра Ё подогнутыми за спинку крылышками и головой) опускают 
ДЕ { З—А раза на морозе в воду, быстро вынимают и подморав 
29 живают на воздухе. Тушки покрываются равномерной коз 
те Точкой льда. Тогда их завертывают в бумагу и укладывают 
ПА ядами в корзину, предварительно застланную сеном, солов 
< мой, опилками, стружкой. Ряды тушек также перекладыва- 
и 101 этим материалом. В таком виде тушки отлично хранят» 


ся всю зиму (на ледпике и в теплое время года). 
, ыба быстро портится, и, кроме того, рыбий запах 
ередается другим продуктам, поэтому хранить ее па 
закрытой эмалированной посуде на льду (до, 


рассоле при хранении в подвале рекомендует 
на кирпичи млі деревянные решетки и пос й тъ 
этих местах опилками, периодичес ать ПОЛ В 
лка дически заменяя их 
5 свежим 
и. 


ЗАГОТОВКА МОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ | 
Свойства молока и кисломолочных продуктов 


Е Ете росам а и свыше 15 витаминов 
ло’ 20 разис азных минеральных вещест 
значение имеют соли кальция " и, А Те 
молока в день достаточно, чтобы уд О 
ОЛ _день достаточно, чтобы удовлетворить потреб» 
ность органи зма в кальции ве 
оо баа , : Ши 2 пту = важный источник энер- 
98 %. Под 115 тй м е аа Д почи полностью ааа 
ой 6 ВИ тех или иных микроорганизмов лак- 
гоза может превращаться в различные кислоты, на чем и 
основывается приготовление многих молочных продуктов. 

Помимо указанных веществ, в молоке содержатся имун- 
ные тела и гормоны, которые защищают организм от пато 
тенных бактерий, способствуют повышению его невоспри= 
имчивости к ра ичным заоолеваниям. 

Выдоенное молоко процеживают в чистую посуду, охла- 
ждают в 1 й воде до возможно низкой 
температуры и хранят при этой температуре. ©вежевыдоен= 
ное молоко обладает важной особенностью — уничтожать 
или задерживать развитие микробов, попадающих в него. 
Пока молоко сохраняег бактерицидное свойство, микробы 
в нем не развиваются и молоко не портится. Чем чище мос 
локо и быстрее его охладили, тем дольше сохраняется В 
нем это свойство. Например, неохлажденное молоко пачина» 
2—4 ч после выдаивания, а охлажденное 


и проточн 


ет скисать через 
до 8—10° остается свежим 48—60 ч. 

Из молока можно приготовить множество видов молоч- 
в: простоквашу; кумыс, ацидофильное моло- 
сырковую массу, сыр и т. д. Некоторые 
МЫС, простокваша, кефир, ацидофилин, 
одуктами питания, но И важными 
лечебными средствами против. туберкулеза, дизентерии, 
пудочно-кишечного тракта и других боле 
ней. Кроме того, добавление молока в блюда, притогодіс4 
ные из мучных, крупяных и овощных продуктов е 
то повышает питательную ценность и усзоломос иаи ЕЕ 
них. Поэтому при приготовлении многих люд, 4 З 


ов надо добавлять в них молоко или молочные Ш 
С а 7 Е «олоод 
ая — сливки, сметану, творог и т.п 
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вых продукт 
ко, творог, сметану 
из них, например к; 
являются не только пр 


воспаления ж 


е продукты, в кишечнике создается щелочная. 
‘которой хорошо развиваются гнилостные микробы, я 
о действующие на нервную и кровеносную системы и 
"другие важные органы. Молочнокислые бактерии выра- 
ваю значительное количество антибиотиков — ве- 


(291020 препятствующих развитию в кишечнике человека 
25 У 


ор вредных микробов и предохравяющих организм от отрав- 
СОбое ‹ ления и многих заболеваний. Поэтому кисломолочные про- 
анов дукты (простокваша, варенец, ацидофилин, кефир, сметана, 


треб : творог) относятся к лечебно-диетическим и должны поте 
ребляться в каждой семье и желательно ежедневно. 


энер- 
ео Мечииковская простокваша и ацидофилип 
‚ лак Свежее молоко нагревают до кипения, затем охлаждают Е 


до 10 15°, в охлажденное молоко вносят жидкую закваску 


ем и р 

тов. из расчега 2 чайные ложки на 1 л молока и хорошо разме 

гмун= шивают. Посуду с молоком закрывают крышкой, завертыс 

пато- ваю во что-либо и ставят в теплое место. Через 6—8 ч по- 

спри- лучается простокваша. Свежая и теплая простокваша не 
совсем вкусная и мало ароматная. Поэтому ее охлаждают в 

охла- холодной воде 8—10 ч. За это время продукт становится =. 

ІЗКОЙ туще и приобретает аромат. Хорошая мечниковская просто- и 

доен- Кваша должна иметь гладкую поверхность, плотный сгус- 

жать ток без пузырьков, приятный вку Хорошая ацидофильная 

него. простокваша должна иметь гладкую поверхность, тягучуйю 

робы консистенцию и не очень кислый вкус. 

е мо- р Для приготовления следующих порций простокваши мо» 

ся в жет быть использована ранее приготовленная простокваша. 

шна- Сливки 

иное С 

Существуют два способа получения сливок из молока: 


отстаивание и сепарирование. Ири первом способе свеже- 
оенное молоко наливают в миски или тазы и ставят 
хладное место. В течение 18—24 ч жир поднимается н 
‘поверхность и образует слой сливок, который затем снима; 
_ ют в отдельную посуду. Второй способ — сепариро! 
аконс эмически более выгодно. В продаже имеются се! 
Ты разных марок, которые можно использовать для 
ток в домашних условиях. 


стала густой и приобрела аромат, 
ние суток на холоде. 


Творог 


Творог можно приготовить из о 
того и цельного молока. 


н Т ОТОВИтЬ т ворог из обезжиренного молока выг! 
как из одного и того же молока можно одноврема но б Е 
чить еще сливки или сметану. К 2 то) = 
ли сметану. Кроме того, при вы 
творога из обезжиренного молоке аа 
обезжире молока меньше ходит 
терь жира. и“ 


Чтобы получить творог высокого качества и более прот. 
ный при хранении, молоко перед сквашиванием рекомен 
ют пастеризова нагревать в кастрюле с ки я 

В ревать в кастрюле с кипящей водой 
до температуры 75—85°. Пастеризованное молоко охлажда: 
ют ( м до 30—32°, зимой до 35—37°) и вносят в него 
закваску (можно использовать молоко, сквашенное накану- 
не) из расчета 3—5 ‹оличества сквашиваемого молока. 
Заквашенн е молоко заворачивают и ставят в теплое место. 

Готовый сгустот зорога должен быть в меру плот- 
ным, однородным, без отделяющейся сыворотки. Готовность 
сгустка мо елить следующим образом: в сгусток 
отвесно по ложечку и забирают небольшой слой. 
При достаточной степени сквашивания, пригодной для 
приготовления творога, излом сгустка бывает ровным, С 
блестящей поверхностью, а выделяющаяся сыворотка проз- 
рачная, зеленоватого цвета; 

Следует учесть, что из недоквашенного молока получаете 
ся мало творога и он бывает крупчатым, а из переквашена 
ного молока получается кислый и сухой творог. 

Со сгустка снимают верхний слой и остатки пены, затем 
послойно осторожно) перекладывают сгусток в другую побу 
ду, которую ставят в посуду с горячей водой. Температуру 
воды поддерживают на уровне 50—55° (не выше 60°). Для 
равномерного прогревания сгусток осторожно помешивають 

Когда температура сгустка достигнет 40°, сто выдержиа 
вают 2—3 мин, а затем посудуісаворожиоц массой вынима: 


С 


безжиренного, полусня 


5 яной бани. 
ют из ВОД атура и продолжительность отваривания зависят 
(темпера сгустка: чем выше кислотность 


а 

гк тности и плотности 1 
т от сгустка, тем ниже должна быть температура 
и пло: 


е г высокой температуре дает 
Отваривание пр! 
отваривания. 


Й й, тест Її 
й творог, при низкой са мягкий, тестообразны! 
сухой ў 
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ый творог перекладывают в дуршлаг или в ме › я 
е луженые решета с отверстиями для стекания ы- 
отки. После того как стечет сыворотка, творог готов к 


пеблению- Е 


е 
оон творог необходимо хранить несколько дней, его на- 
НЯ о поставить В холодильник или в другое прохладное мес- 
га При температуре 1—6° он може! храниться около 2 пез 
гак дель. Если творог надо хранить в течение длительного вре- 
лу- "мени, его замораживают, а перед употреблением медленно 
ке оттаивают. А 
105 Для получения 1 кг жирного и полужирного творога 


асходуется примерно 6,5—7 кг цельного молока, а для 
тотовления 1 кг обезжиренного творога — 8—9 кг обез- 


оч прі 
1у- жиренного молока. 
ой Добавляя в творог сливочное масло, сахар» мед повид- 
ца- ‚ по, какао, орехи, изюм, тмин или соль и пр., приготовляют 
Го сладкие или соленые творожные массы. 
ту- Творожная масса сладкая. Протертый творог тщатель- 
ка. по смешать с сахарным песком или сахарной пудрой: Доба- 
Го. вить соль по вкусу и для аромата ванилин, растворенный в 
т 7 горячей воде. Массу хорошо перемешать. 
еа На 500 г творога — 75 г сахара, 0,75 г ванилина. 
бе Творожная масса с медом. Яичные желтки тщательно 
ой, смешать с сахаром и подогретым медом, затем с размягчен- 
Е ным сливочным маслом и взбить до образования пышной 
однородной массы. Полученную массу. смешать с протер» 
‚ тым творогом. Подать со сметаной или со взбитыми слив- 
32 ‚ ками. 
На 500 г творога — 50`г сахара, 50 г меда натурального, 
т 5 желтков, 75 г масла сливочного. 
н- ’ Творожная масса с изюмом. Приготовить сладкую шво 
рожнуо массу, положить в пее изюм без косточек, предва- 
м Р рительно промыв его в теплой воде. Подать в натуральном 
Ут виде или со сметаной. 
На 500 г творожной сладкой массы — 75 г изюма. 
Брынза 


В домашних условиях очень просто приготовиль сыр тив 
па брынза. Брынзу вырабатывают из коровьего, овечьего и 
козьего молока, а лучше всего из их смеси. В целях эконо- 

‚и жира рекомендуется готовить брынзу из полуснятого 
‘молока. Дия этого берут цельное и обезжиренное мо. 

< слвах и смешивают, затем фильтруют чер 


до 28—30°, после чего в молоко ВНОС, 
васқу для сыра в количестве 0,59%, 
ным ферментом, Сычужный фео, 
телят и ягнят, : 


ят бактерпаль цу Г. 
и заквашивают сы и 
фермент готовят ИЗ сычутол 


забитых в возрасте до одного месяца. И 
а. 


зовать с ти . 

о сычуги для приготовления сычужного фе ра 
пүт У У С е А 

лучше через 3—4 месяца после их сушки. Сыч Е 
кваску можно приготовить] УЖНУЮ за- 


г из сухого сычужно 
Ае ҮТ. т = 09 
Ка, который выпускается в металлических т Е 
ла ао : ке и 
После заква ания молоко в течение 25—30 мин с 
тывается. Готовность сгустка определяют 1 


приготовлении творога. Затем сг 


У ЛОХ : ет 

и ломтиками на стол и в решето, покрытое плотным 
материалом, разрезают тупым кухонным ножом ВДОЛЬ И по- 
пере а 

ере К 3 см, завертывают массу в 
мате кладут камень и оставляют на 4 5 мин 


вер- 
‚ак же, как и при 
гок выкладывают ТОНКи- 


а кубики величиной 
)1 СВ 
для стекания 


І творотки. Вес камня должен равняться весу 
массы. После этого материал развертывают и сырную массу 
нарезают вторичт 1 ‚ как и в первый раз. Через 15 мин 
сырную масс гретий раз, вновь завязывают и 
сверху кл І На этот раз сырная масса лежит под 
прессом 0—60 

Перед четвертым прессованием у сырной массы только 
обрезают + ами шириной 5—6 см. Отрезанные 
полоски ги укладывают в углубление, образо- 


(ИЕ пласта от узла, которым! стягивался 
нии. Ткань туго натягивают на сыр- 
массу, ук уг концы ткани конвертом, прижима- 
ют массу и кладут на нее удвоенный груз. Через 10-2 ч 
выделение сыворотки прекращается, Брынза готова. 
Сырную массу режут на куски и опускают в концентри- 
рованный рассол. Через 24 ч брыизу вынимают из рассола, 


вавшеес; 
стусток при 


перекладывают в ящик или бочку и засыпают на сутки су 
хой солью. После посолки брынзу плотно укладывают В 

анк ‹аждый рял Г Л а 
бочки, горшки, банки, каждый ряд пере => 
затем сверху тивают крепким рассолом (18—20 %-ным» 
храня г в прох. ном месте: 


Перед употреблением брынзу разрезают на ломтики 2 
5—10 мин в теплой воде для удаления ИЗ: 


выдерживают 
а соли. | 

ББТ и длительном хранении брынзы рассол ежемесячно 
аҹ ая его крепость до 15—47 %. 


сменяют, постепенно сниж 
Из 4—5 кг овечьего мо 


гве брынзы из 
При производст 
Е на 1 кг брынзы расходуетс 
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лока получается 1 кг брынзы. 
обезжиренного, коровьего мо 
я примерно 14 кг молока. 


Домашний сыр 


ий сыр лучше всего приготовить из только что 
го обычным способом творога. 

ый способ. Творог откидывают на решете, выстлан- 
ском чистой ткани, чтобы стекла сыворотка Затем. 


а- 
и дывают его в посуду, посыпают мелкой сольо (1 ст. 
ка соли на | кг творога) и растирают до получения 
р- 7 номерно измельченной мягкой массы или 2—3 раза 
и пускают через мясоруоку. Если творожная масса была 
1 7 итотовлена из нежирного молока, можно добавить к ней 
ім много сметаны или сливок. 
о- | Лия формирования сыра в полотпяные (холщовые) ме- 
Е почки конической формы плотно набивают 500—800 г хо- 
н рошо растертой массы, после чего мешочки завязывают и 
у {Сави конусом вверх, прикрыв дощечками с грузом Сыр 
27 прессуют в течение 5—10 ч, при этом следят, чтобы он не 
н был пересушен. 
И Употребляют сыр свежим и выдержанным: Для выдер- 
д г живания его обсушивают на сквозняке, а затем выносят в 
^^ погреб и держат в течение 1—4 недель на полочке, время 
о от времени поворачивая. 
< При появлении плесени сыр обмывают подсоленной во- 
> дой и обсушивают на сквозняке. г 
я Второй способ. Откинутый свежеотваренный ‘творог про- 
а пускают вместе с солью два раза через мясорубку постав: 
1- ; слот на 5 дней в сухом помещении. Пожелтевший творог 
Ч ї вновь перемешивают, перекладывают в смазапную маслом 


б огне, все время - помешивая, ж 


‘кастрюлю и варят на слабом 
г пока не образуется жидкая однородная (без комков) массах, 
” Полученную! массу разливают в маленькие кастрюует 


\, 
Е ‚(или другую посуду). После таго как она остынет и Зоде 
в Дест, сыр готов к употреблено: хости воз- 
а Третий способ. Для приготовления МКД еств, 
Й 0 стаканов обезжиренного творога, 2175 ст Е 

‘ого или топленого масла, 2 чайные лосей 
Т чайные ложки мелкой соли. 


_Откинутьй творог пропускают ‹меля 
штрают через сито. В посуду заклёму)) количеством Г 
творог. Половину требуемвсплывающий хмет 

рассыпаю по по ; 
отр ў 


Коон сыворотку удаляют. Бол 
ное количество ее ме удается, к нему добавляют о 
того как сырная ва и О а и 
пустеет добавляют ац О пао 
КРИ алани тмин, ано, укрот) кладу: за 15-00 
собой оок сарнвя осаде представлять 
7. ДИ янущуюся массу. у 


и сыво 


После варки с ў 
а ае варки сырную массу немедленно переливают в 
У осуду, заранее смазанную масло 9 
у мазанную маслом, и выносят в х 
ное помещение. Шере пены ОНО 
омещение. Перед тем как вынуть охлажденный саа) 


посуды, последнюю п )\ у: т! = 
) ле) погружают на нескольк 
чую ду, + несколько секунд в оря: 


Сливочное масло 


ы иже сливки с содержанием 25—30 % жира пастери- 
Е ПВ гемперал ` (нагревают до этой темпера- 
дры С и водой), охлаждают до 6—8’и 
ет в 0л а м сливки подогревают зимой до 

10 7—10° п сбивают. Пахту удаляют, а мас- 


ляные зер І с й 

1 у 26 С] | ывают а кипяченой и охлажден= 

Ной водой При кая ой промывке масляные зерна надо вые 
‘ржать в воде 10 мин. Пос 1рс 

дв 7 1 р ВІ 10—1 п. После промывания масляные 

зерна п кают т уо массу. Хранят масло в 

прохладном мех льду. 

На изготовление 1 кг масла расходуется молока: при сог 
держании в молоке З % жира = 30 л: 3,5% = 25 149 = 
ер; г В ке | ‚5% —.25,6 л; 4 № 

2213 л: 4,5 % 19.7 л. 
Хранение молочных продуктов 
ро 
| Лолоко и молочные продукты следует хранить В поме- 


перё». .. З Р са ге Е. 
еа защищенном 01 дневного света, при температуре до 
ХОИ 697 масло падо отделять от остальных продуктов 
бочкі» ГОР ыров и рыбных изделий), имеющих запах 
затем сверху оошо сохранилось, его во время отжимания 
хранят в прохлад уг чистой холодной водой для удале 
Перед употреб» ь масло лучше всего в закрытой таре, 
выдерживают 5—10 ом (предварительно вымоченным В 
лишка соли. гасло периодически употребляется» 
При длительном хр ьно укрывают плотной тканью, 
сменяют, постепенно сниж- Съежес масло сохраняется дри 
Из 4—5 кг овечьего мой. |2 месяца. 
При производстве брынзы из ‚одном месте (не выше 
пока на 1 кг брыизь расходу ыли, посуде, 


Е 
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Т7" тепг 


адежный способ хранения яиц — хранение на 
‘истой, без посторонних запахов таре при ЕЙ 
около 1" мороза. При этой температуре яйца 0стают 
ми 4—6 месяцев. Ниже приводятся еще мескольк 
ных способов хранения яиц. р 
ино ящика или другой тары насыпают слой сухой дре- 
ной золы или отрубей и помещают ряд яиц, но так, что- 

ались друг с другом, затем снова слой 80= 


чис ни не соприкас 
д т снова ряд яиц и т. д. Верхний слой золы должен быть аа 
АЕ — как можно толще. При этом способе яйца сохраняются в 
ря- прохладном помещении 2—3 месяца, но частично усыхают. . 
Яйца смазывают тонким слоем вазелина и хранят обер- 
‘путыми бумагой или засыпанными песком, половой и т. п. 
ри- ‚ В эхом случае яйца сохраняются хорошо в течение длитель» 
ра- ного времени (доб месяцев). Вместо вазелина можно упот- 
и реблять парафин, нейтральные жиры и масла. 
до Яйца хранят в растворе ташеной извести, хорошо защи- 
гас- щающем их от порчи микроорганизмами. Слой известковой 3 


2 оды над яйцами должен быть около 20 см. Для раствора 


ен- 
вы- берут 300—400 г извести на ведро воды. Для хранения 
тыте укладывают в посуду острым концом вниз. В извест- 
ов  ховом растворе яйца сохраняются 6—7 месяцев. 
При закладке яиц на хранение на длительный срок необ= 
со- Боко соблюдать следующие требования, обязательные и 
= ] при всех способах хранения. Яйца надо охлаждать как 
г жно быстрее после носки, хранить их чистыми и только 
г (водой не обмывать), с крепкой скорлупой; лучше 
| то закладывать на хранені 
е рядом с пахнущими предметами. За а 
ме- анение рекомендуется в августе-сентябре: Яйца следу 
до нить острым концом вниз В чистом, заранее пр 
гов фицированном помещении, без чрезмерной сухости в03- 
ах, золированными от сильно пахнущих веществ: 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ ДРОЖЖЕЙ 


Дрожжи из сухого хмеля 


заливают двойным (по объему) холиче 
кипятят, часто опуская всплывающий 3 
ЕС а 


о Полученную массу ставят в прик 
мы посуде в теплое место на 17 2 с . 
04 Н А ( то. к 
У г разливают в бутылки, укупорива у, ЗК 
прохладном месте. г в 
На приготовле | 
2 уговленис 2—3 кг хлеб: е 
Е 7 2—3 хлеба идет 170-97, с 
ких дрожжей. дет /2—9/4 стакана та- 
Дрожжи из свежего хмеля 
Эмалированиу 
ма р анпую кастрюлю (или гл і 
Ето і \ ОЛІ ли глазированный 
наполняют довольно. плотно свежим о. и и”. 
›яче Одо! зарят в лод крыт 9 7 
Бак и водой и варят в течение часа под крышкой. В о 
женный теплый отвар хмеля (2 л) добавляю 17 а 
рх 2 Л) добавляют ст. ложку 


соли, 1 стакан (и ў хара 2 а е- 
ака 3 ТОНК кла) сахара и 2 стак ИК 
акана п 
і т тук хорошо промешанную, без комочков муки, 
и у стат в теплое ме Т Е 
т место на 1'/› суток, после чего добав 


ляю две протертые варе Ї 

І ют’ две протертые вареные картофелины, массу вновь пе 
емептивают и с ВЯТ Н 1 с е Т 7 
и 107 пот и ставят на один день в теплое место. Готовые 

дрожжи разливают в бутылки, плотноѓукулориваю дец 


жат в т У М 
Хлеб на таких д 970 лется лучш 
кжах ается лучше, * ‹- 
жах из сухого хм Учше ае 
Расход дрож и примерно! ` : = А 
) г примерно! |у; стакана на 1 кг муки, 
Дрожжи из солода 
Стакан муки» ‘/ стакана ‹ хара смешивают с 5 стакана- 
ми воды и 3 стаканами солода и варят около часа Шепло= 
ваты состав ра от в бутылки, неплотно укупоривают 
и ставят в теплое место на сутки, после чего переносятив 


го. Для приготовления 2,5—3 кг хлеба расхов 


холодное м 
дуют неполный стакан дрожжей. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ КАРТОФЕЛЬНОГО КРАХМАЛА 


Картофельный крахмал (картофельную муку) можно пор 
лучить в домашних условиях. Картофель тщательно моют» 
меняя воду не менее 3—4 раз, и растираюз на обычной ме- 
лаллической терке. Получениую массу быстро (иначе краха 
мал будег иметь грязновато-серый цвег) переносят на сито 
или решето, предварительно положив на него в 2 слоя мар- 
та: вместе с водой крахмал уходит черезісито віподставлена 

Прэсуду. Оставшуюся на марле мезгу хорошо отжимают 
сменяют, айшем, если нужно, несколько раз промывают. 

Из 4—5 хо крахмала сливают воду и заливают его чис- 
При производса крахмал осядет на дно, вновь слава 
лока на 1 кг брынзькрахмала осторожно} снимают вер у 


т 


и слой, Промывку повторяют 3—4 р 
јахмал содержит много воды (500%), поэто 
портится и его надо сразу употреблять в пищу. 
При заготовке впрок крахмал следует высушить. 
падывают тонким слоем на бумагу или ткань и сушат 
роветриваемом помещении, перемешивая через каждые 
31 ч Заканчивают сушку, когда на ощупь не чувствует 
_бырости. Сухой просеянный крахмал хорошо сохраняется, 


ХРАНЕНИЕ ПРОДУКТОВ 


Подвал, ‘погреб, кладовая или другие помещения, где 
хранятся пищевые продукты, должны быть холодными, 
І чистыми, хорошо‘вентилируемыми, защищенными от мух и 
|} друтих вредителей продуктов, без посторонних запахов. 
я Летом подвал и погреб, если в них не, хранятся продук= 
ты, следует как можно чаще держать открытыми, чтобы 
хорошо проветрить и просушить. Перед этим надо тща- 


А тельно очистить стены, настилы, полки, стойки от грязи и 
Е плесени. ^ 2 - 
м. После очистки полки, настилы, подкладочные решетки 


или рейки должны быть обмыты горячей водой с каустиком 

; или кальцинированной содой (1—2 %-ной) и просушены. 
Для предупреждения появления плесени и посторонних 
| запахов, а также лучшей сохранности продуктов помеще- 
ния, предназначенные для хранения продуктов, надо дезин= 
-фицировать и белить. В качестве средства против плесени 
применяют 5—10 %-ный раствор медного купороса, после 
которого обработанные участки покрывают раствором све- 
жегашеной извести. В ‘крайнем случае можно обойтись по- 
белкой стен и стоек одним известковым молоком (10 %-ный 
раствор извести). После побелки помещения необходимо 
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